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Gıdalarınız hep 
taptaze... 


COOK ile yiyecekleriniz koruma altında! 


Sağlıklı, dayanıklı ve pratik COOK Buzdolabı Poşetleri ile 
her türlü gıdanızı hava almadan uzun süre buzdolabı 
veya derin dondurucunuzda güvenle saklayabilirsiniz. 
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Dilediğiniz Uğur ürününü alın Z adet 2017 model Mercedes A 180 FL Style ve 
50 adet iPhone 7 kazanma şansını yakalayın! 
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MERCEDES 


50 adet 


MERCEDES 


A 180 FLSİYLE 


i e” # | DENİZ BONUS ŞEKER BONUS, TEB BONUS, ING BONUS 
mağjmum ŞE GNB, Kü weoRrL5 Yaf! “SDONUS * EYROBANK TEKFEN BONUS, TFKB HAPPY KREDİ KARTI 


MERCEDES&İPHONE KAMPANYASI: Bu kampanya MPl'nin 13.04.2017 tarih ve 24951361-255.01 02/857-2282 sayılı izni ile düzenlenmektedir. Kampanya, 
20.04.2017 (Saat: 08:00'dan itibaren) — 25.09.2017 (Saat: 23:59'a kadar) arasında geçerlidir. Kampanya tanhleri arasında vk » genelinde Uğur Soğutma Makinaları San 
ve Tic. A.Ş, yetkili bayilerinden gün içerisinde tek seferde 500 TL ve katları tutarında (her 500 TL için bir şifreli katılım kartı) tüm UĞUR marka ürünlerinden birlikte ya da ayn 
ayrı satın alanlar, fatura ibrazı karşılığında bayi kasalarından vendecek olan üzeri kapalı şifreli katılım kartındaki şifreyi ww.ugur.com.tr intemet adresine (ücretsiz) şifre, ad, 
soyad, adres, doğum tarihi, fatura no ve fatura tarihi bilgileri ile birlikte doğru, eksiksiz doldurarak çekikşe katılabönceklerdir. Şifre, ad, soyad bilgilerinden birinin eksik olması 
halinde çekiliş hakkı verilmeyecek Çad, katılımcılar verden bilgilerin doğruluğundan sorumludurlar. Katılımcıların ikramiye kazanması durumunda adres bilgileri eksik veya 
bilinmiyor ise gazetede yapılan dan tebliğ için yeterlidir. Çekiliş 29.09.2017 saat 10.00'da, Uğur Soğulma Makinaları Sanayi ve Tic. A.Ş. Yeni Sanayi Mahallesi Devlet Karayolu 
Cad. NO:127/0 NAZİLLİ — AYDIN adresinde Eğitim salonunda noler huzurunda yapılacaktır. Kampanyaya katılanlar arasında Yi ıpılacak çekilişte, çekilişi kazanan 2 kişi, birer 
adet Mercedes A 180 FL Style 2017 model olomoba (Piyasa değeri; 135.300,.00 TL), 50 kişi ise birer Apple iPhone 7 Gokil 128 GB (Piyasa değeri; 3.849,16 TL) 
kazanacaklardır. Sonuçlar 01.10.2017 tarihinde Posta gazelesinde ve Www.ugur.com.tr intemet adresinde ilan edilecektir. Çekilişten sonra asıl ve yedek talihlilere tahhüllü 
po ile tebligat yapılacaktır. Asi talihlilerin son başvuru tarihi 16.10.2017 yedek talihlilerin son başvuru tarihi 31.10.2017, ikramiyelerin son teslim tarihi 15,11.2017'âir 
kramiyelerin son teslim tarihinden 15 gün içerisinde iJareye #iraz ediebilecektir. Çekilişe katılım yalnızca Www.ugur.com.tr İntemet adresinden sağlanacak olup, yapılan 
katılımlar ücretsizdir. Mükerrer şifre gönderimlerinde #k gönderilen şifre kabul edilecektir. Bir kişi birden fazla ikramiye kazanamaz. İkramiye tesliminde şifreli kart ve fatura 
ibrazı zorunlu olmakla birlikte, yabancı uyruklu kişilerin ek olarak ikametgâh tezkeresi ibrazı zorunludur. Uğur Soğutma Makinaları Sanayi ve Tic. A.Ş. Uğur yetkili bayileri ve 
alışanları ile 18 yaşından küçükler kampanyaya katılamaz, kazanmış olsalar bile ikramiyeleri verilmez, İkramiyeye konu olan eşya ve/veya hizmetin bede'i içinde bulunan 

DVrOTV gibi gi li ez ve içi yasal yükümlülükler talihliler tarafından ödenir ÖTV İNDİRİMİ: 30.09.2017 tarihlerine kadar geçerlidir. *DERİN 
DONDURUCUDA ÜCRETSİZ 3*4 YİL GARANTİ KAMPANYASI: 30.09 2017 tarihine kadar. UED 150A* *,UED 210A**, UED 310A4* UED 410A**, UED 160A4*, 
UED 3094 DTKA** UED 5170 DTKA*4, UED 5168 DTK NFA*, UED 6206 DTKA*, UED 7265 DTKA*, UED 7245 DTKIA1*, UED 6261 DTK NF Att, UED 6261 DTK 
NFIA*4, UED 260 D/SA*, UED 360 DİS A*, UED 460 D/S A* model derin dondurucularda geçerlidir. 


12 aya varan taksit seçenekleri anlaşmalı banka ve yetkili bayilerde geçerlidir. Bankalar *taksit kampanyasını değiştirme 
hakkını saklı tutar.Bankalar tarafından *taksit kampanyasında yapılan değişikliklerden firmamız sorumlu değildir. 


KAPAK FOTOĞRAFI 

Kuzu İncikli Beğendi 
Yapım: İnci BAK 

Fotoğraf: Hande GÖKSAN 


İMTİYAZ SAHİBİ İSTMAG MAGAZİN GAZETECİLİK İÇ VE DIŞ TİC. LTD. ŞTİ. 


GENEL MÜDÜR VE SORUMLU MÜDÜR Mehmet SÖZTUTAN 
mehmet.soztutandimg.com.ir 


GENEL YAYIN YÖNETMENİ EREN AYDIN eren.aydindimg.com.tr 
SANAT YÖNETMENİ İsmail GÜRBÜZ ismail gurbuzâimg.comir 
GRAFİK TASARIM Berkan KESGİN berkankesgin&gmail com 
İÇERİK & KONSEPT DANIŞMANI İnci BAK 

FOTOĞRAF EDİTÖRÜ Hande GÖKSAN 


YAYIN DANIŞMANLARI Prof Dr. Hüsnü GÜNDÜZ / Prof. Dr. İsmail KAYA 
Doç. Dr. Mehmet Ali ÖZBUDUN 


YEMEK DANIŞMANLARI T.Yücel DEREYAYLA / Fikret ÖZDEMİR 

Fatih KAYA / Huriye ERSOY / Sevim GÖKYILDIZ / Kadir BAYRAK 
Gizem TUTAR / Ayvaz AKBACAK / Orkun BULUT / Elif ÇITAK 
Aslınan IŞIN / Nurgün UÇKUNKAYA / Hülya ULUPINAR / Atıf YORAL 
EĞİTMEN Serap YOMRA 


MUHASEBE VE FİNANS MÜDÜRÜ Mustafa AKTAŞ mustafa.aktasâimg.com.ir 
Tel: (0212) 604 5102 


BİLGİ İŞLEM Emre YENER emre yenerâimg.com.tr 

SOSYAL MEDYA Songül ÇEK songul.cekâimg.com.tr 

ABONE SORUMLUSU Nurten DEMİR nurten.demirGimg.comitr 
RENK AYRIMI Türkiye Gazetesi Renk Ayrımı Servisi 


İDARE MERKEZİ Güneşli Evren Mah. Bahar cad. Polat İş Merkezi B Blok No:3 
Bağcılar/İstanbul Tel: (0212) 604 51 00 Faks: (0212) 604 50 51 


BASKI İHLAS GAZETECİLİK A.Ş. Merkez Mahallesi 29 Ekim Caddesi İhlas Plaza 
No'li A/41 Yenibosna-Bahçelievler/ İSTANBUL Tel: *90 212 454 30 00 
Fax: *90 212 454 34 94 www.ihlasmatbaacilik.com 


Dağıtım: Doğan Dağıtım 


Yemek Zevki Dergisi'nde yayınlanan yazılar kaynak gösterilerek iktibas 
edilebilir. Gönderilen yazılar yayınlansın veya yayınlanmasın iade edilmez. 
Yayınlanan reklamların sorumlulukları firmaya ittir. 

e-mail: img&img.comir - infoyemekzevki.comir 

web: www.yemekzevki.com.tr 


Yayın Türü: Ulusal, Süreli 


BANKA HESABI 

İSTMAG MAG. GAZT. YAY. İÇ VE DIŞTİC. LTD. ŞTİ 

GARANTİ BANKASI 

GÜNEŞLİ ŞUBESİ :295 

HESAP NO 6293152 

İBAN NO -TRO2 0006 2000 2950 0006 2931 52 
Company - İSTMAG MAG.GAZTYAYİÇ VE DIŞ.TİC.LTD.ŞTİ 
Ban “TURKIYE GARANTİ BANKASI 

Bank account 9073622 EURO 

Swift code TGBATRIS XXX 

Branch - GÜNEŞLİ BRANCH 

Branch code :295 

BAN code -TR74 0006 2000 2950 0009 0736 22 


Yıllık Yurtiçi Abone Bedeli :80 7L e Yıllık Yurtdışı Abone Bedeli : 70 Euro 
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Köprüden önceki 
son ÇIKIŞ... 


Belki çoğu zaman bizi sıkan sıcaklardan şikayetçi olduk ama gerçekten 
yazın tadı biz yemek severler için her zaman bir başka olmuştur. Yedik, 
içtik, serinledik, yazın bereketinden sebeplendik. Şimdi hazan mevsimi 
kapıda... Toprağın bize yüzünü döndüğü sonbahar her demde hüzünlü... 


Tabii bu demek değil ki biz boş duracağız, mutlaka bu durumdan bir 
fayda sağlanabilir. Pekala Eylül'ü hazırlık ayı ilan edebiliriz mesela. 
Konserveler, tarhanalar, reçeller, yavaş yavaş turşulara el atabiliriz. 
Geleneksel saklama yöntemlerimizi kullanarak yazdan kalan taze 
sebzelerden, meyvelerden minik bir kiler oluşturabiliriz. Bu arada 
“Eylül” demek “balık” demek, bol bol tüketip, hasret gidebiliriz. Bu sene 
için bayram” demek mesela... Hem de Kurban Bayramı, havaların 
serinlemesini fırsat bilerek kırmızı et ile de tekrar yakın ilişkiler içerisine 
girebiliriz. Yani hala mutfakta keyifle vakit geçirmek için sunulmuş 

bir firsat var bizlere... Köprüden önceki son çıkışı kaçırmamak lazım. 
Kaçırma korkusu olanlar için yoldaş olarak gönüllüyüz... 


Sizlerle lezzet yolculuğuna çıkmak bizim için gerçekten büyük bir keyif... 
Herkese bereketli sofraların, ziyaretlerin eksik olmadığı bir bayram 
dileğiyle, 


Kileriniz dolu, meşgaleniz daim olsun... 


Sen zan 
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BLANCO'DAN 
YILIN KAMPANYASI 


SONA & MILA - Eviye * Armatür Set Fiyatı 


MN: 


BLANCO SONA 6S BLANCO MILA BLANCO SONA 6S BLANCO MILA-S 
anilacile 519 680 krom 519414 anlhracite 519 680 krom spiralli 519 810 


3200 tv yerine 1.849 $ 3600 tv yerine 2.099 $ 


SONA & MIDA - Eviye * Armatür Set Fiyatı 


(le # | veya Je 


BLANCO SONA 6S BLANCO MIDA BLANCO SONA 6S BLANCO MIDA-S 
jasmine 519 684 jasmine 519 419 beyaz 519 683 beyaz spiralli 521 457 


3350 £ yerine 1,999 $ 38004 yerine 2.249 $ 


Üstelik Eviye * Armatür “SET” Alımlarında 
Ucretsiz Montaj 
EVİYE BLANCO SONA 6 S Paslanmaz Çelik Ara Süzgeçli 


BLANCO ARMATÜR SEÇENEKLERİ 
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krom 519 414 krom 519 810 anihracile 519415 Jasmine 519419 beyaz 519 418 anlhracile 521455 jasmine 521 458 beyaz 521 457 
spiralli spiralli spiralli spiralli 


Kampanyaya anthracite, beyaz ve jasmine renkleri dahildir. Diğer renkler stoklarla sınırlıdır. 
BLANCO ÖZTİRYAKİLER MUTFAK DONANIMI SAN VE TİC A.Ş. önceden haber vermeksizin kampanya fiyatlarını değiştirme ve kampanyayı sonlandırma 


hakkına sahiptir. 
BLANCO ÖZTİRYAKİLER MUTFAK DONANIMI SAN VE TİC. A.Ş. 


İstanbul Tel: (0212) 886 5713 Ankara Tel: (0312) 4401100 İzmir Tel: (0232) 2655454 


BLANCO 


www.blanco.com.ir GERMANY 
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Adana Lezzet Festivali'ne hazırlanıyor... 


Ülkemizin mutfak ve lezzet kültürü denilince akla gelen ilk 
şehirlerden biri olan Adana bu unvanını “Lezzet Festivali” 

ile taçlandırmaya hazırlanıyor. 6-8 Ekim tarihleri arasında 
düzenlenecek festival için “Lezzetin Başkenti Adana'ya” 
gelecek olan konuklar dünyaca ünlü kebabın yanı sıra diğer 
yöresel lezzetlerin de tadına doyasıya varacaklar. Üç gün 
sürecek “Adana Lezzet Festivali'nde” lezzet stantları kentin 
eğlence merkezlerinin başında gelen Agualand'de kurulacak. 
Burada kurulacak 100'den fazla stantta lezzet ustaları ve şefler 
farklı Adana lezzetlerini gastro şovlar ile konuklara tanıtacak. 


Keyf-i Ala ile gercek çay keyfi... 

Evde, işte her yerde CVS... Hem su ısıtıcısı (kettle), hem 
de çay demleme fonksiyonuna sahip Keyf-i Ala Çelik 
Çay Seti, suyu sıcak tutarak yüzde 80 'e varan enerji 
tasarrufu sağlayarak oldukça kullanışlı ve ekonomik 
bir kullanım sunuyor. 2lt su ve 0,75lt demlik kapasitesi 
iletüm ortamlarda ihtiyaçlarınıza yeterince cevap 
verebilecek olan bu ürün, gizli rezistans ve susuz 
çalışmama özelliği ile güvenlik anlamında da ön plana 
çıkıyor. Keyfinize keyif katacak olan Keyf-i Ala ile bol 


çaylı günler sizleri bekliyor. 


Hayaller 
Dimes'le 
gercek 

oluyor... 


Dimes 
Meyve 
Suları, 
okula dönüş 
dönemi için 
çocuklara 
sürpriz 
hediyeler 
hazırladı. 
Hayatın 
içindeki kelimelere farklı bakışlardan doğan Soğuk Espri 
çıkartmaları ve bir çocuğun gerçeğe dönüşecek doğum 
günü hayali, okula dönüş heyecanına eğlenceli bir 
dinamizm katacak. Soğuk Espriler”, 6'lı 200 ml. Dimes 
katkısız Meyve Nektarı paketlerinde çocukları bekliyor. 
Şeftali, Kayısı, Vişne ve Karışık meyve tatları sunan 
Dimes 200 ml. ürünleri, katkı maddesi içermiyor. 
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Metro'dan 
gıda israfına 
yeni bir önlem 
modeli... 


Metro Toptancı Market, gıda 
kayıp ve atıklarını önlemek 
amacıyla ilk adımını Nisan 
ayında attığı Metro Gıda 
Hareketi'nin devam projesi 
niteliğinde olan “Metro 
Gurme Kutuları”nı hayata 
geçirdi. Metro'nun restoran 
ve kafeler ile iş birliği 
kapsamında, tüketiciler 
tabaklarında kalan 
yemekleri Metro Gurme 
Kutuları ile paket yaptırarak 
değerlendirebilecekler. 
Metro Gurme Kutuları, 
İstanbul'daki 14 restoranda 
hayata geçirildi. Projenin 
gelecek dönemde de 
büyüyeceğini belirten 
Metro yetkilileri 

“Restoran ve kafeler ile 
gerçekleştirdiğimiz iş 
birliği çerçevesinde Metro 


Gurme Kutuları” ile son 
kullanıcıları gıda kayıp 

ve atıkları konusunda 
bilinçlendirerek, sipariş 
verip tüketemedikleri 
ürünleri değerlendirecekleri 
gurme kutularını kullanıma 
sunuyoruz. Restoranlarda 
"Metro Gurme Kutuları' ile 
tabakta kalan yemekleri 
paket yaptırarak, bu 
ürünlerin çöpe gitmesine 
engel olarak bu yemekleri 
bir başka öğünde tüketebilir 
ya da hayvan dostlarınızla 
kalan yemekleri 
paylaşabilirsiniz” diye bilgi 
verdi. 


Her mevsim 
', (©) BOSCH 
tam m E€VSİ| m | N Yaşam için teknoloji 


Çekmeceli derin dondurucu 

A** enerji sınıfındaki Bosch çekmeceli 
derin dondurucular, tüm lezzetleri 
ilk günkü tazeliğiyle korur. 
www.bosch-home.com.tr 
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Vanity 
muttaklardaki yerini aldı... 


Hoover, özel olarak tasarladığı ve 
geliştirdiği ankastre serisi Vanity ile 
mutfaklarda yeni bir dönem başlatıyor. 
Yüksek kalitedeki camın hafifliğini ve çeliğin 
dayanıklılığını minimalist tasarımla bir 
araya getiren Hoover; fırın, ocak, davlumbaz 
v ğa İN ve soğutucusundan oluşan Vanity serisi ile 

| mutfakları şıklık ve teknolojiyle bulşturuyor. 


Kolay Barbekü Keyli 

Karaca, barbekü ve aksesuarlarıyla sofralarınıza pratik 
çözümler sunmaya devam ediyor. Barbekü keyfini 
zahmetsizce yaşamak isteyenler için tasarlanan Karaca 
barbekü setiyle mutfakta usta bir şefe dönüşeceksiniz. 


ze m 


i > Busürahilerrenk 
değiştiriyor... 
Paşabahçe'nin yenilikçi ürünü 
# , Happy Sharing sürahiler, 
# içine soğuk su konulduğunda 
| il renk değiştirerek sofraları 


pembe çiçekleriyle 
şenlendiriyor. Happy Sharing 
sürahilerde yer alan ve beyaz 
renkte olan ağaç yaprakları 
içine soğuk su konulduğunda 


renk değiştirme özelliği ile Tazele kendini... 

tüketiciyi şaşırtıyor. 10 derece Yeni Mentos Live Free nefesinizi rahatlatırken, 

ve altında su eklendiğinde serinliğiyle sizi tazeliyor. Çiğnenen draje formuyla tüm 
çiçek deseni termokromik dünyada bir ikon haline gelen Mentos, ilk kez bonbon 
teknoloji ile pembe renge şekerleme formundaki Mentos Live Free ürünleriyle 
dönüşerek sürahinin tüketicilerle buluşuyor. Yeni Mentos Live Free'nin, 
tamamen farklı bir görüntüye şeker içermeyen ve doğal bir tatlandırıcı olan Stevia' 
kavuşmasını sağlıyor. özlü dört farklı çeşidi bulunuyor. Şık siyah kutu 


ambalajı sayesinde raflarda hemen fark ediliyor. 


yemek. 10 


Yemek yapmanın o ğe 
en kolay yolu: Yaşam için teknoloji 
AutoCook Pro. 


© Kolay ve hızlı pişirme 
Yeni AutoCook Pro'nun çok fonksiyonlu 
otomatık hazır programları sayesinde 
lezzetli yemekler pişirmek artık çok kolay. 
İster tarif kitabı ister mobil uygulamasıyla 
her seferinde mükemmel sonuç garanti. 
www.bosch-home.com.tr 


Kızartma Buharda Firinlama Pişirme Sous vide ve çok daha 
pişirme pişirme fazlası... 


XX 
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Yarışmanın birincisi Paris yolcusu... 


Tupperware Culinary Stars 'Mutfağın Yıldızları" yemek 
yarışmasının ikincisini 17 Ağustos'ta EKS Mutfakta 
gerçekleştirdi. 9 bölge birincisinin yer aldığı grup 
liderlerine özel yarışmanın jürisinde Gıda Danışmanı ve 
Makine Yüksek Mühendisi Emrullah Gümüştaş, Gurme 
Yazar Haldun Tüzel, Eğitmen Şef Muazzez Ayşe Ganioğlu, 
| Yemek Kitabı Yazarı Yasemin Üstay Tekin, Eğitmen Pasta 
| Şefi Sefa Sabırlı ve EKS Mutfağın Kurucusu Danışman 
| Şef Eyüp Kemal Sevinç vardı. Türkiye'nin Yıldızı 
| olabilmek için yarı finale katılan 9 bölge birincisinin 
| birbirinden lezzetli, Türk mutfağına özel tatlı tariflerinin 
hazırlandığı yarışmada jüri epey zorlandı. Ve yarışma 
KüçükÇiftlik sonunda Culinary Stars Türkiye'nin Yıldızı olarak 
Park İstanbul'da Fazilet Güler'in Saray Helvası kazandı. Yarışmasının 
düzenlenecek. , | birincisi Paris'in en prestijli mutfak okullarından Ecole 
Kahve ile ilgili yüzlerce markanın yer alacağı © Ferrandi'de yaşayacağı deneyimi olacak. 
festivalde tadım ve ikramlar, baristalardan L o . 
gösteriler, akustik konserler, özel tasarım 
ürünler, workshop ve seminerler, sanat sergisi NN 
gibi etkinlikler yer alacak. Festival biletleri 
dsmticket.com'da satışa sunuluyor. 


“İstanbul 
Coffee 
Festival”de 
geri sayım... 


dsm group'un 
dünya markası 
etkinliği İstanbul 
Coffee Festival, bu 
yıl 21-24 Eylül 2017 
tarihleri arasında 


Seker ilavesiz 
receller... 


Tüketicilerini 

kaliteli ve lezzetli 
ürünlerle buluşturan 
Tamek, ilave şeker 


, ” ” 
içermeyen, ekstra I 1. Kat ın gizemi... 
Li geleneksel vişne b Türkiye'deki ilk HIP otel olma özelliğinin yanı 
Y Sai ve çilek reçellerini | | sıra, İstanbul'un sıra dışı oteli Sofa Hotel'in 
hi piyasaya sundu. i 7.katı sıra dışı konseptlere ev sahipliği 
ŞE KER 8 Vişne ve çileğin en İ yapan 7 farklı suitiyle, hayata gizem katmak 
İLAV ESİZ saf halinin elma suyu vi isteyen misafirlerine sürprizlerle dolu alanlar 
“ ile tatlandırıldığı | | sunuyor. Nişantaşı'nın mistik atmosferiyle 
reçeller, özellikle il sarmaş dolaş olan Sofa Hotel, 7. Katında 
sağlığına özen | yer alan suitlerinden biri olan No:701 Umar 
gösterenlerin i Suit'te, keyifli akşamüstü partileri, neşeli basın 
gözdesi olmaya aday. | | kahvaltıları ya da çok özel unutulmaz romantik 


konaklamalara ev sahipliği yaparak farkını bir 
kez daha baştan sona ortaya koyuyor. 
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BORN INNOVATIVE 


İleri pişirme teknolojisi, 
Vanity ile hayat buldu! 


Hoover'in özel olarak tasarladığı ve geliştirdiği yepyeni ankastre serisi Vanity ile mutfaklar, 
ileri pişirme teknolojisiyle buluşuyor. 


” 1» EE 1210356) vwhemercamt! 
NK İN e VANITY SERİSİ 


RO) 
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, Korkmazdan 
, Sofralara tat katan yenilikler... 


Korkmaz, Natura Colours Tuz-Karabiber Öğütücüsü ile 

| sofralara hem lezzet hem de şıklık katıyor. Pembe, turkuaz, 
sarı, lila ve kırmızı renkleri bulunan Natura Colours Tuz- 

| Karabiber Öğütücüsü, ergonomik dizaynı ve paslanmaz 
çelik tabanı sayesinde kolay kullanım imkânı sunuyor. 


. 10yıl motor garantili... 
Samsung'un Dijital İnverter Motor teknolojisine sahip 

| yeni çamaşır makinesi WE9OF5EGX4W/AH modeli, 
10 yıl motor garantisi sayesinde yıllarca sorunsuz bir 

| şekilde çalışıyor ve enerji tüketimini düşürüyor. Yeni 
WE9OF5EGX4W/AH, inovatif yıkama performansının 

| yanında Crystal Gloss dış tasarımıyla da göz dolduruyor. 


e e e ez şe m e 
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Baristasız self servis 
kahve deneyimi... 


Starbucks, her fincanda sunduğu eşsiz kahve 
deneyimini şimdi yeni Premium Self Servis hizmeti 
Starbucks on the go ile yanı başınıza getiriyor. 
Baristasız mini bir mağaza gibi hizmet veren 
'onthe go'da kahve severler 100'e yakın farklı 
içeceği kendileri hazırlayabiliyor. Türkiye'de ilk 

kez deneyimlenen model, kahve severlerin seçili 
Starbucks içeceklerine, mağazaya gitmeden, kendi 
günlük rutinleri içinde bulundukları iş yeri, akaryakıt 
istasyonu, hastane, üniversite gibi alanlarda hızlı ve 
kolayca ulaşmalarını sağlıyor. Starbucks on the go, 
baristasız mini bir mağaza gibi hizmet veriyor. 


Kuru yolum ile gelen sağlık... 


Türkiye'de ilk, dünyada ise üçüncü kuru yolum 
tesisine sahip olan Erpiliç, hijyen, sağlık ve dini açıdan 
kanatlı eti sektörünün en büyük tartışması olan tüy 
yolma işlemine teknolojik bir çözüm getiriyor. 
Geleneksel tek tek tüy yolma yöntemini doğallığı 
bozmadan gerçekleştiren özel teknoloji kuru yolum 
sistemi, konvensiyonel sistemlerin özellikle hijyen ve 
sağlık açısından oluşturduğu olumsuzlukların önüne 
geçiyor. Kuru yolum teknolojisi ile piliçlerin tüyleri 
nemli sıcak hava kanallarında dipleri genişletilerek 
hijyenik koşullarda el değmeden temizleniyor. 
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Hayatın lezzeti 


Oueen Collection Yemek Te 
— FineBone Porcelain e 70 Parça 
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Blueberry Muffin! 


| Dr. Oetker, bu sefer de sabırsızlıkla beklenen Blueberry | 

| (mavi yemişli) Muffin'i üretti. Bu özel un karışımı, blueberry | | 
(mavi yemiş) parçaları içeriyor. Dr. Oetker Blueberry 

| Muffin paketinin içerisinde, 15 adet farklı renkte muffin 
kalıbı da çıkıyor. Yemesi çok zevkli olan Dr. Oetker 

| Blueberry Muffin'i hazırlamak için çok az malzeme | m 
gerekiyor. 1 yumurta, 1 çay bardağı sıvı yağ ve 1 çay 

| bardağı su eklenerek, mikser kullanmadan el çırpıcısı veya | | 
çatal ile 2 dakikada hazırlanıyor. 


LL A — «4 — . — — — .— — — 
wee» | 
| | | 
| | | 
| | | 
| | | 
DENİZ TUZU 
| sa o EŞ | | 
| | | 
| | | 
| | | 
| | || 
| Billur Tuz yeni refil ambalajında... || 
Billur Tuz'un, Öğütme Kristal Deniz Tuzu ve 
| Himalaya Tuzu yeni ayakta durabilen doypack paket | | 
ile pratik kullanım, koruma ve premium değirmenli 
| ürünleriyeniden doldurma kolaylığı sağlıyor. | | 
E — — — —< — — .— — .— — — - E 


Mutfakta gazeteci var..! 
Geleneksel hale gelen “MSA'da Cook Günleri” 
etkinliğinin 6.'sında gazeteciler eşleriyle birlikte 
Meksika yemeklerini yapmak için kolları sıvadılar. Cook 
ev sahipliğinde gerçekleştirilen atölye çalışmasında, 
yoğun çalışan gazetecilerin eşleriyle birlikte eğlenceli 
vakit geçirmelerini de amaçlayan etkinlik, bir anlamda 
sosyal sorumluluk faaliyeti misyonunu da üstlendi. 
Cook Sedat Tahir A.Ş. İş Geliştirme Koordinatörü 
Gökhan Tiritoğlu “Bir anlamda topluma önderlik yapma 
görevinde bulunan basın mensuplarımıza, bu zor 
görevde bir nebze de olsa farklı ve eğlenceli bir zaman 
geçirtebildiysek ne mutlu bize” dedi. 


Banyo keyfinize renk katın... 


Bu sezon mavilerin, morların ve kırmızıların dozunu 
artırarak sıcak mevsimin dinamizmini hissettiren 
Özdilek havlu ve bornoz koleksiyonu, banyolara doğanın 
enerjisini taşıyor. Banyoların olmazsa olmazları havlu 
ve bornozlar Özdilek kalitesi ile birleşince banyo 
sonrası keyfinizi de ikiye katlıyor. Yüzde yüz pamuktan 
oluşan Özdilek bornoz ve havlular, içinizi ısıtacak renk 
ve desenleriyle bu sezonda farkını ortaya koyuyor. 
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v0 
YAYLA AGRO (ME) 1) Gİ) sat ber için akn edesim 009 / yaytaalya rr YE b yel © ç , 
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> a Ge Kış hazırlığı yaparken derin dondurucuya konulacak 
- ürünleri doğru bir şekilde hazırlamak ve paketlemek 
e büyük bir özen ister. Profilo'nun sizler için hazirladığı 
sm — ©... en verimli derin dondurucu saklama çözümlerini 
Ni e uygulayın, bu kış mutfakta harikalar yaratın. 


Sebzeleri Kısa Hazırlarken... 


w Yemeklere lezzet katan domatesleri derin dondurucuya koymadan önce rendeleyin 
ya da kalın dilimler halinde doğrayıp poşetleyin. 


w& Patlıcan ve kırmızı biberleri közleyip poşetleyin. 


w& Pırasa, soğan, yeşil biber, dolmalık biberi yıkayıp ayıklayın ve kuruladıktan sonra 
haşlamadan poşetlere koyup dondurun. 


w Taze fasulyeyi ayıklayın. Domatesle kavurup saklayın. 

VW Bamyayı güzelce yıkayıp kuruttuktan sonra saplarını ayıklayın. 1 kg bamya üzerinde 
1 büyük limonun suyunu gezdirin ve içine hiç kaşık sokmadan kabı sallayarak 
karıştırdıktan sonra poşetleyin. 


& Nohut ve fasulyeyi haşlayın, porsiyonlara bölüp poşetleyip saklayın. 


w Barbunya, bezelye, kuru fasulye ve börülceleri 15-20 dakika düdüklü tencerede haşlayın. 
Soğuduktan sonra süzüp buzdolabı poşetlerine koyun. 


Ürünlerin Saklama Süreleri 


Balık, sucuk, hazır yemek ve hamur işleri: 6 aya kadar 
Peynir, kümes hayvanlarının eti ve diğer etler: 8 aya kadar 
Sebze ve meyveler: 12 aya kadar 


www.profilo,com.ir 


gi. ED f facebook.com /ProfiloEvAletleri ii R O F i L O 
p a —— — 


DOStU Mİ çaöni merkezi (0) instagram.com/profiloevaletleri 


rofilo 444 77 66 You Tube youtube.com /ProfilotvAletleri dayanıklı ev aletleri 
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j fora 


, Beslenme çantasının 
en doğal kahramanı... 


| Fora Zeytin, sabah kahvaltıların olmazsa olmazı zeytini, 

| 3 farklı ezme çeşidi ile büyük küçük herkese sevdiriyor. 
İçinde barındırdığı doğal zeytinyağı ve kolay sürümü ile Fora 

| Zeytin Ezmesi çeşitleri, çocukların kahvaltı tabaklarının ve 
beslenme çantalarının doğal kahramanı olmaya aday. 


Çalkala, lezzeti 
yakala..! 


1951'den beri 
Danimarka'da 
geleneksel tarifi ile 
üretilen Cocio kakaolu 
sütün tarifi çok basit 
ama lezzeti eşsiz. 
Cocio, hiçbir katkı 
maddesi ve koruyucu 
içermeden tamamen 
doğal süt, kakao 

ve şekerin lezzetli 
birlikteliğini sunuyor. 
Cam şişede doğallığını 
ve popülerliğini 
koruyan Cocio'yu ister 
sıcak, isterseniz soğuk 
tüketebiliyorsunuz. 


2 
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Miele'den 
zamana önem veren teknolojiler... 


Miele, üstün teknoloji ile yaşam için zaman kazandıran 
yıkama ürünleriyle farklılaşıyor. Miele; “Yıkamayı Miele'ye 
bırakın vaktiniz en değerlilerinize kalsın “ sloganıyla kısa 
zamanda yüksek performans gösteren yıkama makinalarıyla 
dikkat çekiyor. Hem bulaşık hem de çamaşır makinalarındaki 
uygun fiyat seçenekleri ile sunan Miele, konfor ve 
performansı yüksek standartlar ile bir araya getiriyor. 


Soft — Line serileri 
özel fiyatla satışta... 


İsmini 23 yıl önce Silverline Ankastre'nin ilk ürettiği 
aspiratörden alan Soft-Line serisi mutfağında yenilik 
arayanlar için 16 Eylül tarihine kadar çok özel bir 
fiyatla satışa sunuldu. Silverline Ankastre verimlilik, 
kullanıcı faydası, teknoloji ve tasarımın birleştiği bu 
üçlü seti ulaşılabilir fiyatla tüketiciyle buluşturuyor. 
Radial davlumbaz, CS5331B01 ocak ve BO6241B01 
fırından oluşan Soft-line serisine 16 Eylül tarihine 
kadar 3.990 TL satış fiyatıyla ulaşmak mümkün. 
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Tıpkı İstanbul gibi... 


İstanbul'un bakmaya doyamadığınız en güzel köşeleri, 
doğuyu batıya, geçmişi geleceğe bağlayan mimarisi ve 
eşsiz silüeti bütün canlılığı ile porselene resmedildi. 
İstanbul silüetinin sofrada soyut bir yorum kazandığı 
bu koleksiyon ile farklı nesnelerde kubbe ve 
minareleri görebilecek ve tabakların istiflenmesi ya 
da kombin edilmesi ile binalar hatta köyler ortaya 
çıkarabileceksiniz. Silhouette Collection, 1994 yılında 


iniici kurulan Pentagon Dizayn İskandinav Tasarım Ofisi 
Sofralarda sonbahar esintisi... , n | | tarafından vi l olarak tasarlandı. 
Narin Metal; 50. yılını kutladığı bu sene, birbirinden zarif 
koleksiyonlarını tüketicilerinin beğenisine sunuyor. Farklı L 
desen seçenekleri ile her zevke hitap eden Narin; uzun ! 
süre kullanıma dayanıklı olan Epsilon model çatal kaşık n FF 
bıçak serileri ile şık davet sofralarına en tatlı sonbahar 
esintilerini getirecek. Narin'in tüm koleksiyonlarına 
WwWWww.narinmetal.com adresinden ulaşabilirsiniz. 


FoodProduct çağrısı: 
“Geç kalmayın..!” 


Antalya'nın marka fuarı 25 FoodProduct için ihracat odaklı 


Gallery Crystal ı | çalışmalar tam gaz sürüyor. ANFAŞ'ın yenilenen yurt dışı 


departmanı, 18 hedef ülkeden alım heyeti ve ziyaretçi 


subelesmeye devam ediyor... | için acentelerle anlaşma sağlandı. Çalışmalar hakkında 


Gallery Crystal Ağustos ayı içerisinde Bodrum, Denizli, © bilgi veren ANFAŞ Genel Müdürü Murat Özer, fuarların 
Marmaris ve Ankara Eryaman'da açtığı 4 yeni mağaza Iı | şimdiden yüzde 85 doluluk oranına ulaştığını ifade ederek 
ile büyümeye devam ediyor. Perakende mağazalar © katılımlara çağrı yaptı. Gıda sektörünün nabzının attığı 
zincirleri fikrini hayata geçiren Kilit Grup yıl sonuna | | FoodProduct-Uluslararası Gıda ve İçecek İhtisas Fuarı, 


kadar hedeflediği 40 mağaza hedefine hızla ilerliyor. © 25'inci buluşma için tam gaz yola devam ediyor. 
| | N 
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| Bayram neşesini evinize tasıyın. .. 


English Home; sevdiklerinizle bolca keyifli vakit geçirdiğiniz 
| bayramda da sizleri yalnız bırakmıyor. Sunumlarınıza şıklık 
katacak özel tasarımlı çay takımları, meşrubat bardakları, 
| şekerlikler ve kahve yanı su bardaklarıyla misafirlerinize 
özel hissettiren ikramlar sunabilirsiniz. Mutfaktaki işlerinizi 
| kolaylaştıran, hazırlıkları hızlandıran pek çok pratik öneri 
ve fonksiyonel ürünler sizler için özel olarak tasarlanmış. 


' lezzet durağınız Nelipide olsun... 


| Birbirinden farklı lezzetleri menüsünde bir araya 
getiren Nelipide; bayram tatilini İstanbul'da geçirmeyi 

| tercih edenlere özel bir menü sunuyor. Manzarasıyla 
herkesi büyülen Ordu'nun Boztepe ilçesinden ismini 

| alan Boztepe Kebabı, ağızda lokum gibi dağılan 
Lokum Bonfile'nin yanı sıra kuzu eti, patates, patlıcan, 

| yoğurt ve tereyağın harmonisiyle ortaya çıkan Kebabı 
ile Nelipide; herkesin Kurban Bayramı'nı kutluyor. 

NS 
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Bayram sofralarında Samba esintisi... 


Emsan, Kurban Bayramı'nda sevdiklerine şık bir sofra 
hazırlayarak eşsiz yemekler sunmak isteyenlerin 
karşısına Samba Çatal-Kaşık-Bıçak setiyle çıkıyor. 
Emsan'ın Samba'sı sade, modern ve kaliteli tasarımıyla 
büyük beğeni toplayarak sofralarında en az yemeğin 
lezzeti kadar onlara eşlik eden sofra gereçlerinin de 
şıklığına önem verenlerin tercihi oluyor. 


Bu bayram kampanyasında 
“Yok” yok..! 


Dikiş makinesinin mucidi Singer, şimdi 
Evkur'a özel bir kampanya ile dikişle 

ilgilenen hanımlara bayram yaşatıyor. Singer, 
Türkiye'de ilk kez sadece Evkur şubelerinde 
geçerli olmak üzere Guantum Stylist EM200 
Nakış Makinesi'ni ayda 249 TL ödeme ve 24 ay 
taksit fırsatıyla satışa sunuyor, üstelik Fashion 
Mate 3337 Dikiş Makinesi'ni de overlok ayağı 
ile birlikte hanımlara hediye ediyor. 
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DÜNYA MARKALARI 
SİZLERLE BULUŞUYOR 


Kale makinalarından #wutlak aksesuarlarına, yerek talarmlarından banyo aksesuarlarına düryaten eri iyi markalardan 
seçme yüzlerce ürün Gallery Crystal mağazalarında 
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| | 
| 
| | 
| 
| | 
| Biz bir aileyiz... | 
Reis Gıda, Bayram bereketinin ve güzelliğinin sofralarınızda 
| | daimi olmasını ve tüm Müslüman aleminin sağlık ve | 
huzur içinde nice bayramlara kavuşmasını temenni 
| | ediyor. “Aileleri birleştiren, özlemleri bitiren ve mutlu | 
yarınlara vesile olan bayram, kültürümüzün temel 
| | taşını oluşturmaktadır. Bayram birlikteliktir, hoşgörü ve | 
kavuşmadır. Büyüklerimizin her daim hatırlarını sormamız 
gerekir. Özellikle bayramlarda bunun önemi daha da artar” 
| 16. lezzet noktası Watergarden'da. .. | | diyen Reis gıda, kurulan sofralarda aile birlikteliğine dikkat | 
| Bursa'nın tadına doyulmaz lezzetlerini Bursa'ya gitmeye | | çekiyor ve annelerin birbirinden güzel yemeklerinde, Reis | 
gerek kalmadan Türkiye'nin 76 noktasına taşıyan lezzetlerinin tüm bayramlarda yaşanmasını temenni ediyor. 
| Bursa Kebap Evi, İstanbul'daki 28. şubesini İstanbul | El e e e Sİ 
Ataşehir'de bulunan Watergarden AVM'de açtı. Daha çok 
| AVM'lerde konumlanan BKE, Watergarden AVM açılışıyla | Rp — o — — — — — 


birlikte bu yılki 7. şube açılışını gerçekleştirmiş oldu. 
| Bursa Kebap Evi'nin 2017 hedefi, 15 yeni şube açılışı | | | 
gerçekleştirerek, yakın gelecekte 100 şubeye ulaşmak. 


ae e a. Lİ | 


CARAMEL 
POPCORN |! | | 


' Patlamış mısır sevenlere müjde... "© Bayram sofralarına | 


| Caramel PopCorn Frappuccino, patlamış küçük mısır 


taneleriyle Starbucks'ın en sevilen içeceklerinden biri olan | | tazelik güvencesi. m | 

| Frappuccino'ya yepyeni bir yorum getiriyor. Caramel PopCorn | | Kurban Bayramı'nın geleneksel sofralarını | 
Frappuccino, benzersiz Starbucks Frappuccinosu'nun lezzetlendirmek isteyenler, etlerini Profilo Derin 

| süt, patlamış mısır taneleri, tercihe göre krema ya da | | Dondurucularına emanet ediyor. Tazeliği uzun süre | 
kahve bazı ve buz ile karıştırılmasından elde edilen leziz koruma güvencesi veren Profilo Derin Dondurucular 

| tarif Butterscotch sos ve küçük patlamış mısır taneleri ile | | üç farklı modeliyle her eve ve her mekana uygun ideal | 
süslenerek damaklarda iz bırakmaya hazırlanıyor. saklama çözümleri sunuyor. 

e EE ek e iş Eş m e gi e ça 0 0 e eek a e, EE el 
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Her mutfağa şart 
Yiyecekleri en iyi pişiren döküm demir LAVA! 


lavashop.com 
©, lavamuttaği ©, lavamutfagi ©, iavamutfak © 


Döküm Demir 
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: Kurban etleri doğru adreste... 


Koroplast, bu Kurban Bayramı'nda da hijyene önem 

| verenlerin en büyük yardımcısı oluyor. Koroplast Buzdolabı 
Poşeti, kurban etlerini sağlıklı ve hijyenik bir biçimde 

| saklayarak daha uzun sürede tüketebilmenizi sağlıyor. 
Etler havayla temas haline geçtiğinde bakteri oluşumu 

| gerçekleşiyor ve daha hızlı bozuluyor. El değmeden üretilen 

| Koroplast Buzdolabı Poşeti, bu sorunun önüne geçiyor, 
dışarı sıvı sızmasını ve kokuların karışmasını da engelliyor. 


* Bayram ikramları Maia'dan... 


| Kurban Bayramında, bu yıl misafirlerinize ikramda 
bulunmak için 60'tan fazla çeşidiyle, el yapımı lezzetler 

| sunan Maia Handmade Chocolates ürünleri ve enerji veren 
kokusu ile çikolatalı kolonyayı tercih edin. Misafirleriniz, 

| bayram coşkusunu Maia Handmade Chocolates 
ürünlerinin damaklarında bırakacağı eşsiz lezzetler 

| ve baş döndüren kokusuyla enerjik ve dinamik bir gün 
geçirmelerini sağlayacak çikolatalı kolonya ile yaşayacak. 
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Salkım dolusu lezzet; Üzüm Küpü 


Her sene yaz ve kış aylarında yenilenen menüsüyle 
sürpriz lezzetleri misafirlerinin beğenisine sunan 
Özsüt, bu yaz yine çok özgün, leziz ve ferahlatıcı tatlılar 
hazırladı. Bunlardan biri de, Üzüm Küpü. Sürpriz ise, 
kekin hepimizin alışık olduğu gibi kuru üzümle değil, 
yazın vazgeçilmez meyvesi yeşil üzümle yapılıyor 
olması. Üzüm Küpü'nde, ağızda dağılan mis kokulu 
sade kek, salkımından koparılmış üzümle buluşuyor. 


Gırağan'da lezzetli bir bayram keyfi... 


Çırağan Sarayı'nın lüks odalarda minimum üç gecelik 
konaklamalardan başlayarak geçerli Kurban Bayramı'na 
özel hazırlanan pakette cazip teklifler bulunuyor. Her 
sabah şehrin en iyi açık büfe kahvaltısını servis eden 
Laledan restoranda mükellef bir kahvaltıyla güne 
enerjik bir başlangıç yapılırken, sıcak yaz günlerinde 
Boğaz'ın içinde yüzüyormuş hissi veren “sonsuzluk 
havuzu” ise manzaraya doymak isteyenlerin favorisi 
olacak. Tüm bunların yanı sıra, İstanbul'un çikolata 

ve pasta cenneti Gazebo Lounge'da hepsi ev yapımı 
klasik parmak sandviçler, çörekler, şekerlemeler, 
İngiliz sconeları, kaymak ve reçellere eşlik eden leziz 
aromalı kahveler ve taze demlenmiş çayların sunulduğu 
akşamüstü çay saati, konaklama boyunca bir defa 
sunulacak özel deneyimlerden biri olarak yerini alacak. 
Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 326 45 00 
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Malzemeler: 


4 adet dana pirzola 

! kg patates 

2 tatlı kaşığı Vegeta Sebzeli Çeşni 
30 ml zeytinyağı 

1 tutam beyaz biber 

30 ml balsamik sirkesi 

2 yemek kaşığı bal 

3 adet mor soğan 

100 mi yemek kreması 


40 g parmesan peyniri 


Sef'in Tavsiyesi 


Patatesleri kabuğuyla pişirirseniz 
daha lezzetli olacaktır. 


.» DE 


EĞE 


“Mr | 


Hazırlanışı: 
» Küçük bir kapta bir tutam beyaz biber, bal ve balsamik sirkesini karıştırın. 


» Hazırladığınız karışıma bir tatlı kaşığı Vegeta Sebzeli Çeşni ekleyerek dana 
pirzolaları marine edin ve soğuk bir yerde bekletin. Bu sırada patatesleri iyice 
yıkayın ve çok ince dilimler halinde doğrayın, Kaynar suda 5 dakika pişirin. 


» Halka halka doğranmış soğanları zeytinyağında kızartın. Bir tutam tuz ekleyin ve 
karıştırın. Soğanları karamelize edin. 


» Süzdüğünüz patateslere, soğanları ve 1 tatlı kaşığı Vegeta Sebzeli 
Çeşni'yi ekleyerek hafifçe karıştırın. Karışımı yağlanmış fırın kabına 
koyun. Yemek kreması ve parmesan peynirini ekleyip, 220 derece 
fırında 10 dakika pişirin. 


» Dana pirzolaların iki tarafını zeytinyağlı bir tavada kızartın. 


» Hazırladığınız pirzolaları lezzetli patatesler ve yeşil salata ile servis 
edin. 
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YEMEK 
ZEVKİ 
BAYRAM 


: | Bayram sohbetleri tadında olacak... | 


"adi P | Anadolu mutfağının kültür mirasını koruyarak, eşsiz | 


z | lezzetleri geçmişten günümüze sunan Tadında Anadolu, 
e > | ağırlama kültürünün birbirini tamamlayan iki parçası | 
— | olan lokum ve Türk kahvesini Kurban Bayramı'na 
N Ni . : | özel birleştirdi. Birbirinden leziz dört farklı çeşidi ile | 
| Bayram çikolatanız Mövenpick ten... | damakları şenlendirecek lokuma nefis kokusuyla eşlik 


Mövenpick Hotel İstanbul, Kurban Bayramı'nın coşkusunu | eden Türk kahvesinin oluşturduğu ikili, çok özel fiyatlar | 
| öileve arkadaşlarıyla paylaşmak ve misafirlerine tatlı bir | iletüm Tadında Anadolu noktalarında satışa çıktı. 


sürpriz yapmak isteyenler için yeni madlen çikolatalarının ke EE e e er sİ 

| yanı sıra kreatif Pastane Şefi Feyzullah Aksoy tarafından | 

| hazırlanan ev yapımı çikolataları sunuyor. Zarif ve şık | çe e e e — e 
kutularda satışa sunulan madlen çikolataları bu bayramın 

| en seçkin hediyelerinden biri olacak. | | | 
Ayrıntılı Bilgi İçin: 0212 319 29 29 

e e : il | 
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| | | | 

| | | | 

| | | | 

| | | | 

| | | | 

| | | | 

| | i a | | | 

© Ülker'den "| Sölen bayram ziyaretlerine hazır... — 

. | Şölen, vazgeçilmez ürünleriyle Kurban Bayramı'nı | 

| bu bayram Ece ve Albeni İkramlık. m | şölene çeviriyor. Bayramların en sevilen ve en çok 

| Ülker, zengin ürün çeşidi ile Kurban Bayramı'na hazır. | | tercih edilen çikolatalarından Octavia, fındık kremalı, | 
Yeni Ülker Albeni ikramlık çikolata ve bayramların sütlü, Hindistan cevizli ve bitter çeşitleriyle size ve 

| vazgeçilmezi Ülker Ece Çikolata bu bayramda da bayram | | sevdiklerinize unutulmayacak bir bayram yaşatacak. Göz 
ziyaretlerine ayrı bir lezzet katacak. Bu yıl ilk defa alıcı ve şık ambalajları içinde ikram edilebilen Octavia, 

| tüketicinin beğenisine sunulan Ülker Albeni İkramlık | | hem konuklarınızı keyifle ağırlamanızı sağlayacak, hem | 
çikolata bu bayram da farklı bir alternatif olacak. de lezzetiyle fark oluşturan bir hediye olacak. 
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değişmeyen 


lezzet.. 


P 


<Hindisidi” 
Ceviz! 


f ekol NON İk boy 


Türkiye'nin tadı, Türkiye'nin baharatı... 
www.bagdatbaharat.com.ir 0 0 O bagdatbaharat 
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YEMEK 
ZEVKİ 
BAYRAM 
HATTI 


Siemens yardıma yetisiyor.. . 


Siemens Ev Aletleri, Kurban Bayram'ında evde kolay 
ve hijyenik bir şekilde kıyma hazırlamak isteyenlere 
MW67440 kıyma makinesini sunuyor. 10'dan fazla 
farklı fonksiyonu sayesinde MW67440 kıyma makinesi 
ile bayram sofralarını süsleyen tüm etli yemekler 
artık çok daha pratik bir şekilde hazırlanacak. 


Kavurmacım 
ile bayramın tadı damaklarda... 


Arzum, Kavurmacım Elektrikli Pişirici ile bayram 
sofralarınıza lezzet katmaya hazırlanıyor. 1200 
Watt'lık pişirme gücü ile zamandan tasarruf sağlarken 
yapışmaz yüzeyi sayesinde de sağlıklı yemekleri 
sofralara taşıyor. Kavurmacım, et yemeklerini hızlı ve 
lezzetli pişirirken, buhar çıkış kanalı sayesinde etin 
istenilen yumuşaklıkta olmasını sağlıyor. Sıcak tutma 
özelliğiyle yemeklerin sıcaklığını kaybetmeden ziyafet 
sofralarına servis edilmesini sağlıyor. 


Brunch keyfi 
Marmara Balık'a taşınıyor... 


Marmara Balık Restaurant'ın terasında, 
muhteşem Marmara Denizine karşı brunch keyfi 
yapmaya davetlisiniz. Renaissance Polat İstanbul 
Hotel'in yenilenen restoranı Marmara Balık'ta, 17 
Eylül'den itibaren her pazar 11.00 - 14.30 saatleri 
arasında brunch keyfi sizleri bekliyor. Otelin ödüllü 
şefleri tarafından hazırlanacak brunch büfesinde; 
et çeşitleri, döner, Türk mutfağının enfes mezeleri, 
ev yapımı makarnalar, noodle'lar, mantılar, 
ızgaralar, omlet ve pancake seçenekleri baştan 
çıkarıcı tatlılar ve kahvaltılık çeşitleri dileyenlere 
sürpriz içecek çeşitleriyle servis edilecek. 

Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0212 414 18 67 


Gareme'den Türk ve dünya lezzetleri... 


Wyndham Grand İstanbul Levent bünyesinde bulunan 
Car&me Restaurant, yenilen yüzüyle lezzet tutkunlarının 
vazgeçilmez adresi olmaya devam ediyor. Dünya 
mutfağının eşsiz lezzetlerinin yanı sıra Türk mutfağına 
eklediği yeni lezzetleriyle de misafirlerini karşılayan 
Careme, yenilenen menüsüyle farkını ortaya koyuyor. 
Menüsüne kendi çiftliğinden dana kaburga ve sek dana 
pirzola, süt kuzudan kuzu incik de ekleyen Car&me, 
steak menüleri daha da zenginleştirerek gençlerin 

de uğrak noktası oluyor. Mutfağında İtalyan el açması 
pizzalara imza atan Car&me Restaurant, manda 
sütünden yapılan sütlaçla menüsünü taçlandırarak, 
misafirlerinin öğle ve akşam yemeklerini büyük bir keyfe 
dönüştürüyor Bilgi ve Rezervasyon İçin: 0 (212) 386 10 00 
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Türkiye'de üretilen 
ilk ve tek lazanya 


SAĞLIKLI 
BESLEYICI 
© DOYURUCU 
ENERJİK 


ARBELLA 


—— #5) >. 
İN - © : 
Yi vE ; 
f VW © /arbellamakarna 
Arbella makarnalar, yüksek kaliteli durum buğdayından üretilir. 


1 adet kapya biber 


E ri k Tu rŞş uU lu 1 adet havuç turşusu 
Kavurma Hazırlanışı: 


Geniş bir tavayı ısıtın. Kuşbaşı 
etleri ve salçayı ekleyin. Suyunu 


Malzemeler: 
1 yemek kaşığı tereyağı salıp çekene dek kavurun. Daha 
sonra tereyağı ve sıvı yağını ekleyin. 


o 
p kle hd) m 2 yemek kaşığı sıvı yağ a 
000 500 gram kuzu eti (tercihen yağları o Arpacık soğanı da ilave edin. Birkaç 


dakika daha kavurduktan sora 


En favori 


alınmış) 
ban etini farklı öğünlerde 1 tatlı kaşığı salça kalan tüm malzemeyi ekleyin. 
i 5-6 adet arpacık soğan Üzerini hafif örtecek kadar sıcak 
elen tarilelktotlanııralım 10 adet yeşil erik turşusu su ilave edin. Kısık ateşte, etler 


istedim. Herkese mutlu, huzurlu ve 1 küçük parça lahana turşusu yumuşayana dek pişirin. 
tabii ki de lezzet dolu bayramlar... 


Mİ 4 
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Fırında Etli 
Biber Dolma 


Malzemeler: 

12 adet orta boy dolmalık biber 
500 gram koyun eti 

2 adet büyük boy soğan 

1 su bardağı pirinç 

1 adet büyük boy domates 
Yarım demet maydanoz 
Yarım demet nane 

Yarım demet taze reyhan 

3 yemek kaşığı tereyağı 
Tuz, karabiber 

2 su bardağı su 


T 
Kişilik 


Ayrıca: 

1 adet büyük boy domates 
(üzerlerini kapatmak için) 

1 yemek kaşığı tereyağı 

1 demet taze reyhan 


Hazırlanışı: 

Biberlerin sap kısımlarını 

kesip çıkartın. Biberleri yıkayıp 
süzülmeye bırakın. 

İç harcı için; Çok ince kıyılmış eti, 
çok ince kıyılmış soğanı, birkaç 
kez akan suyun altında yıkayıp 
süzdüğünüz pirinci, zar şeklinde 
doğradığınız domatesi, kıyılmış 
yeşillikleri, tuzu ve karabiberi 
ekleyin. İyice karıştırın. İç 
malzemeniz hazırdır. 


Biberleri bu malzeme ile 
doldurun. Malzeme çok kuru 

ise biraz domates suyu ile 
sulandırabilirsiniz. Biberlerin 
üzerlerini domatesle kapatmadan 
önce birer çay kaşığı tereyağı 
yerleştirin, daha sonra domatesle 
kapatın. Taze reyhanı tencerenin 
dibine yerleştirin. Üzerlerine 
biberleri aralarda boşluk 
kalmayacak şekilde yerleştirin. 
Suyunu ilave edin. Önce yüksek 
ateşte 10 dakika pişirin, daha 
sonra ateşi biraz kısın. 35-40 
dakika pişirin. Tencerenin içinden 
biberleri alın. Fırın tepsisine 
yerleştirin. 200 dereceye ayarlı 
fırında, üzerleri hafif yanıncaya 
kadar kızartın. Sıcak servis yapın. 


Kuzu İncikli Beğendi 


Malzemeler: 

2 parça kuzu incik 

2 diş sarımsak 

1 yemek kaşığı tereyağı 

1 yemek kaşığı sıvı yağ 

1 adet soğan 

Birkaç adet kereviz yaprağı 

2 adet karanfil 

1 dal taze biberiye 

1 yemek kaşığı nar ekşisi 

Beğendi İçin: 

4-5 adet közlenmiş patlıcan 

2 yemek kaşığı un (tepeleme) 

1 su bardağı sıcak et suyu 

1 yemek kaşığı tereyağı (tepeleme) 
200 gram rendelenmiş kaşar peyniri veya mozzarella 
Tuz, karabiber 

4-5 dal maydanoz, kıyılmış 


Hazırlanışı: 

Kuzu inciğin birkaç yerinden bıçak yardımı ile 

küçük delikler açın. Bu deliklerin içine nohut 
büyüklüğünde kesilmiş sarımsak parçaları batırın. 
Geniş bir tencereyi iyice ısıtın. Tereyağı ve sıvı yağı 
ile birlikte kuzu incikleri yerleştirin. Her tarafı iyice 
kızaracak şekilde tütsüleyin. Taze biberiyeyi de ilave 
edip 1 dakika daha tütsüleyin. Daha sonra enine 
ikiye kesilmiş soğanı, kereviz yapraklarını, karanfil 
tanelerini ve 2 litre kadar kaynar suyu ilave edin. 
Orta ateşte, arada bir üzerinde biriken köpükleri 
temizlemeyi ihmal etmeden 1 buçuk saat boyunca 
pişirin. Pişirme işlemi bittikten sonra kuzu incikleri 
fırın tepsisine aktarın. Her tarafına nar ekşisi sürün. 
190 dereceye ayarlı fırında, 20 dakika pişirin. Bu 
süreçte haşlama suyundan birer küçük kepçe alıp et 
fırında pişerken kuruduysa nemlendirin. Bu arada 
beğendiyi hazırlayın. Tereyağını unla birlikte kavurun. 
Yavaş yavaş sıcak et suyu ekleyin. Pütürsüz bir kıvam 
elde edince bıçakla çok ince kıydığınız közlenmiş 
patlıcanı ilave edin. 15 dakika boyunca sürekli 
karıştırarak pişirin. Ocaktan alın. Rendelenmiş 
mozzarella veya taze kaşar peynirini, kıyılmış 
maydanozu, tuzu ve karabiberi ekleyip tatlandırın. 
Beğendiniz hazırdır. Et pişince isterseniz didikleyin 


ve beğendinin üzerine yerleştirip servis yapın. 
- . il 
—— 
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Kuzu Gerdan Haşlama 


Malzemeler: 

4 parça kuzu gerdan eti 
2 yemek kaşığı tereyağı 
1 adet soğan 

3-4 adet kereviz yaprağı 
Yarım limon 

2 adet büyük boy patates 
2 adet havuç 

Karabiber 

Meyanesi İçin: 

Yarım limonun suyu 

1 adet yumurtanın sarısı 


Hazırlanışı: 
Kuzu gerdan etlerini öncelikle düdüklü tencerede 


e . 
2 Kişilik | 


1 yemek kaşığı tereyağı ile birlikte her tarafı 
kızaracak şekilde pişirin. Daha sonra bütün 

soğanı, kereviz yapraklarını, bir iki tutam tuzu ve 
karabiberleri ekleyin. 1,5 litre et suyunu ilave edin. 
Düdüklü tencerede buharı çıktıktan sonra 20 dakika 
boyunca pişirin. Ayrı bir tencerede kalan tereyağını 
eritip irice doğradığınız havucu sonra da patatesleri 
kavurun. Düdüklü tencerenin içinden pişen eti 

alın, tencerenin içine yerleştirin. Yine düdüklü 
tencerenin içindeki suyu ince telli bir süzgeç 
yardımı ile süzüp tencerenin içine dökün. Sebzeler 
yumuşayana kadar 15-20 dakika daha pişirin. 
Meyanesi için; Limon suyu ile yumurta sarısını ayrı 
bir kapta çırpın. Kaynamakta olan et suyundan 

3-4 yemek kaşığı kadarını alıp ılındırın. Kaynayan 
yemeğin içine azar azar ama hızlıca karıştırarak 
bütünleştirin. Birkaç dakika sonra tuzunu ve taze 
çekilmiş karabiberini ekleyip tatlandırın ve hemen 
ocaktan alın. Sıcak servis yapın. 
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Arpa Şehriyeli 
Kuzu 


Malzemeler: 

2 parça kuzu incik 

2 diş sarımsak 

1 yemek kaşığı tereyağı 
1 yemek kaşığı sıvı yağ 
1 dal taze biberiye 

1 su bardağı zeytinyağı 
Pilav İçin: 

2 su bardağı arpa şehriye 
4 su bardağı et suyu 

2 yemek kaşığı tereyağı 
Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Kuzu inciğin birkaç yerinden bıçak 

Lg yardımı ile küçük delikler açın. Bu 
| 


4 
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deliklerin içine nohut büyüklüğünde 
kesilmiş sarımsak ve biberiye parçaları 
batırın. Üzerine 1 su bardağı zeytinyağını 
dökün. Streçle kapatıp buzdolabında 
4 saat bekletin. Buzdolabında 
dinlendirdiğiniz kuzu incikleri sosuyla 
birlikte sıya dayanıklı bir poşetin içine 
yerleştirin. Ağzını kapatıp bir fırın 
tepsisine yerleştirin. 160 dereceye ayarlı 
fırında, 4-5 saat pişirin. Fırından çıkarın, 
istediğiniz gibi parçalara ayırıp pilavıyla 
birlikte servis yapın. 
Pilavı için; Şehriyeleri 1 yemek kaşığı 
tereyağıyla birlikte karamel rengi olana 
dek kavurun. Sıcak et suyunu, tuzu ve 
karabiberi ekleyin. Yüksek ateşte birkaç 
dakika kaynatın. Ateşi kısın. Şehriyeler 
suyunu çekene dek pişirin. Ocaktan 
alın. Küçük parçalara ayırdığınız kalan 
tereyağından serpin. Hafifçe karıştırıp 
hemen kapağını kapatın. 5 dakika 
demlendirdikten sonra etle birlikte 
servis yapın. 

g” 
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Biberli ve 
Soğanlı 
Kavurma 


Malzemeler: 

500 gram kuzu eti 

2 adet dolmalık yeşilbiber 

2 adet orta boy kırmızı soğan 
1 yemek kaşığı tereyağı 

1 yemek kaşığı sıvı yağ 

1 tutam kekik 

1 tutam karabiber 


4 
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Tuz 
3 adet orta boy domates 


Hazırlanışı: 

Etleri iyice ısıtılmış tavada 
suyunu salıp çekene dek pişirin. 
Tereyağını, sıvı yağı ve 1 adet zar 
şeklinde doğranmış domatesi 
ilave edip 5 dakika daha kavurun. 
Bu arada iri küpler halinde 
doğradığınız biberleri, kırmızı 
soğanı da ilave edin. Birkaç 
dakika kavurduktan sonra tuzunu, 
baharatını ve küp şeklinde 
doğranmış domatesleri ekleyin. 
3-4 dakika sonra ocaktan alın. 


Pirzola Beğendi 


Malzemeler: 

6 adet kuzu pirzola 

2 diş sarımsak 

500 gram domates 

1 yemek kaşığı sirke 

1 dal taze kekik 

1 yemek kaşığı tereyağı 
Yarım demet maydanoz 
4 dilim ekmek 

100 gram rendelenmiş mozzarella peyniri 
Tuz, kimyon, karabiber 


Hazırlanışı: 
Domatesi rendeleyin. Sarımsakları ince ince kıyın. 
Domates ile sarımsakları tencereye aktarın. Taze 
kekiği ve sirkeyi de ilave edin. Orta ateşte, 20 dakika 
pişirin. Ocaktan alın, kıyılmış maydanozu, tereyağını, 
tuzu ve baharatını ekleyip karıştırın. 
Pirzolaları iyice ısıtılmış tavada her iki tarafını hafifçe 
kızartın. Hazırladığınız domates sosunu ısıya dayanıklı 
bir kaba dökün. Üzerine pirzolaları yerleştirin. 
Pirzolalar domates sosunun içine gömülmeli. Üzerine 
biraz kalınca dilimlenmiş ekmekleri yerleştirin. 
Rendelenmiş peyniri de serpin. 190 dereceye ayarlı 

- fırında, peynirler eriyip hafif kızana dek pişirin. Fırından pr 


in, irice kıyılmış maydanoz serpip h emen servis yapın. (al 
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bir şey yok! 


There is nothing to be exaggeratedi! 


12. HALL STAND NO:D18 
PET iLLA ğı 
ey doğrular 
Rahatlığı Oyyaşa 


www.perilla.com.tr 


Online Alışveriş 
N www.evmarketi.com 


T - devmarketis 


Tarifler ve Prodüksiyon. İnci ÜLGEN BOZYİĞİN 
Fotoğraflar: Hande GÖKSAN 
Fotoğraf Asistanı: Murat ERDOĞAN 


Almanya'dayken başlamış... “Tarihi Bonn Stern Hotel'in 
mutfağındaki tencere ve tavaların arasından yürüyüp anaokulu 
giderken aslında aşçılıkla daha o zamanlar tanıştığımı sonrade 
anlayacaktım” diyor. 

Küçük yaşlarda başlayan mutfak serüveni, on üç yaşında yem: 
pişirme deneyimleriyle iyice kendini göstermiş. Bu sektörde 
profesyonel olarak girişim hikâyesine kadar yeni tatlar keşfetm 
ve paylaşmaktan hiç vazgeçmemiş. Şef Bozyiğit, üniversite 
eğitimini tamamladıktan sonra, uzun yıllar hizmet ve havacılık 
sektörlerinde çalışmış. Yıllar sonra çocukluğundaki hayaline ya 
özüne dönmeye karar vermiş. Ve soluğu MSA Profesyonel Aşçılık 
ve Chef & Owner bölümlerindeki eğitimi alarak tamamlamış. İnci 
Bozyiğit, Türkiye'nin ve Avrupa'nın en iyi yemek okullarından biri 
olan MSA'nın ilk mezunlarından. Eğitimini bitirir bitirmez Sunset 
restoranda çalışmış. Restorandaki deneyimlerinden sonra da 
danışmanlık hizmeti vermeye karar vermiş. Yemek dergiciliği, 
Freelance Chef'lik, yemek stilistliği, konsept ve menü tasarımı 
alanlarında danışmanlık vermeye devam ediyor. 
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Zeytinyağlı 
Barbunya 


Malzemeler: 

750 gram taze barbunya (ayıklanmış) 

1 çay bardağı zeytinyağı 

2 adet domates (kabuksuz küçük küp 
doğranmış) 

1 adet büyük tatlı soğan (küp doğranmış) 
1 diş sarımsak 

1 adet orta boy havuç (küçük küp 


ii 


> adet bütün çarliston 


1 tatlı kaşığı toz şeker 
3 su bardağı su 
Deniz tuzu 


Hazırlanışı: 
Soğan ve havuçları zeytinyağın 
kavurun. Domatesi ekleyin ve biri 
kavurun. Barbunya ve sarımsağı ekleyi 
1-2 dakika daha karıştırın. Suyu, şeker 

ve çarliston biberi ekleyip barbunyalar 
yumuşayıncaya kadar pişirin. Çarlistonu 
servis öncesi içinden çıkartın ve 
barbunyanın üzerini maydanozla süsleyin. 


—. 


e. Enginar Ezmesi 


Malzemeler: 

6 adet büyük enginar (soyulmuş) 

1 adet büyük boy tatlı soğan (iri küp doğranmış) 
Yarım su bardağı zeytinyağı 

Yarım tatlı kaşığı deniz tuzu 

Yarım tatlı kaşığı toz şeker 

300 gram taze iç bakla (kabuklarından ayrılmış) 
1 adet orta boy havuç (iri küp doğranmış) 
Yarım demet dereotu (kıyılmış) 

1 adet portakalın suyu 

1 adet limonun suyu 

Yarım su bardağı içme suyu 


Hazırlanışı: 
Soğan ve havuçları zeytinyağında 8-9 dakika 
kavurun. Enginarları üzerine dizin ve diğer 
kalan malzemeleri ekleyin. Önce harlı ateşte, 
kaynamaya başlayınca da hafif ateşte 30-35 
dakika arasında pişirin. Enginar, iç bakla ve 
havuç piştikten sonra dereotunu ekleyip altını 
kapatın. Tüm malzemeleri oda sıcaklığına 
geldikten sonra, yüksek devirli bir blenderde 
ezin. Soğuk servis yapın. 
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4 
Kişilik 


| 


Patlıcanlı 
Zeytinyağlı Pilav 


Malzemeler: 

2 su bardağı pirinç (yıkanmış) 

2 su bardağı su 

3 adet büyük soğan (küp doğranmış) 
3 yemek kaşığı taze domates rendesi 
1 çay bardağı zeytinyağı (pişirmek 
için) 

3 adet patlıcan (büyük küp doğranmış) 
1 su bardağı zeytinyağı (kızartmak için) 
Baharatlar 

Yarım tatlı kaşığı yenibahar 

Yarım tatlı kaşığı kekik 

Yarım tatlı kaşığı tarçın 

Yarım tatlı kaşığı karabiber 


1 tatlı kaşığı toz şeker 
Yarım tatlı kaşığı deniz tuzu 


Hazırlanışı: 

Soğanları 1 çay bardağı zeytinyağı 
ve tuzu ekleyerek 30-45 dakika kısık 
ateşte pişirin. 3 yemek kaşığı domates 
rendesini 2-3 dakika soğanlarla 
birlikte kavurun ve yıkanmış pirinçleri 
ekleyin. Pirincin üzerine 2 su bardağı 
su ekleyin. Tencerenin kapağını 
kapatın, pilavı 20 - 25 dakika pişirin. 
Yağda kızarttığınız patlıcanları ve 
baharatları pişmiş pilava ekleyin ve 
nazikçe karıştırın. Tencerede oda 
sıcaklığına gelene kadar ağzı kapalı 
demlenmeye bırakın. İsteğe bağlı 
olarak, üzerine zeytinyağı gezdirin, 


kekik serpin, limon sıkın. Hemen veya 
soğuk olarak yiyebilirsiniz. 


6-8 
Kişilik 


Sultan 
Lokumu 


Malzemeler: 

7 litre soğuk süt 

250 gram tereyağı 

2 su bardağı şeker 

1 paket vanilya 

2 su bardağı 4 2 yemek kaşığı 
un 

1 çay bardağı ile badem 

1 paket Hindistan cevizi - 
kaplama için 


Hazırlanışı: 

Önce unla yağı kavurun. Şekeri 
ekleyip kavurmaya devam edin. 
Soğuk sütü azar azar ekleyin, 
sürekli karıştırarak pişirin. 
Oldukça yoğun bir muhallebi 
kıvamına gelip pişince ocaktan 
indirin. File badem ve vanilyayı 
ekleyin. Buzdolabında en az 

4 saat bekletin. Soğuyunca 
ceviz büyüklüğünde parçalar 
alın ve yuvarlayın. Lokumları 
Hindistan cevizi serpilmiş 
tepsiye dizin. Her tarafının 
Hindistan cevizine bulanmasını 
sağlayın. Servis edene kadar 
buzdolabında bekletin. 


Lİ 


SödProduct EĞ 


ANFAŞ'ın | 


Büyüyen Alanında e 
.. ani ll 
Fuarı ile EŞ ZAMANLI 


4 /iS 
HEDEFİNİZİ 


©) o sizE 
GETİRİYORUZ 


BAİB - Batı Akdeniz İhracatçılar Birliği iş 
birliğiyle Bulgaristan, Filistin, 
Kırgızistan, Kosova, Tunus, Umman'dan, 
BAKA - Batı Akdeniz Kalkınma Ajansı iş 
birliği ile Kuzey Afrika (MENA), Orta Doğu 
ve Arap Yarımadası bölgesine ait Birleşik 
Arap Emirlikleri, Katar, Kuveyt, Suudi 
Arabistan ve Yemen'den 

DEİK - Dış Ekonomik İlişkiler Kurulu iş 
birliği ile İran'dan, 

ATSO - Antalya Ticaret ve Sanayi Odası 
tarafından iş birliği ve ANFAŞ'ın yurt 
dışındaki acenteleri aracılığıyla; Almanya, 
Arnavutluk, Bosna Hersek, Brezilya, 
Bulgaristan, Çin, Estonya, Hırvatistan, 
Hindistan, Irak, İran, Karadağ, Kosova, 
Letonya, Litvanya, Makedonya, Sırbistan 
ve Tunus'tan profesyonel ziyaretçi ve alım 
heyetleri katılımcılarla bir araya 
getirilecektir. 


İkili İş Görüşmeleri 
pa * Gr ATS KAB ai keki) 2 e TGD (0) eve 
Ng p â > —d Büyüye mele Gm "erneçla ; vi“ : vr gi m > OE A hi j Mr mii 
vey m e Bstağı fe. mi ii... 


BU FUAR 5174 SAYILI KANUN GEREĞİNCE TOBB (TÜRKİYE ODALAR VE BORSALAR BİRLİĞİ) DENETİMİNDE DÜZENLENMEKTEDİR 


“FAS 


Türkiye'de ilk kez Sasu firması tarafından üretilen Sasu Acılı Adana Ton Balığı konserve 
deneyimine alışılmışın dışında bir lezzet anlayışı getiriyor. Bu farkını uluslararası platformlarda 


Lezzet Ödülü'nü almaya hak kazanmış. Yemek Zevki olarak biz de ülkemizin ödüllü “ilk soslu 
tonu' olmayı başaran Sasu ile mutfağa girdik, farklı ve de lezzetli reçetelere imza attık... 


Acılı Ton Balıklı 
| Dürüm 


| Malzemeler: 

| 2 adet tortilla veya lavaş ekmeği 
2 yemek kaşığı krem peynir 

10-12 yaprak roka 

2 kutu Sasu Acılı Ton Balık 


Tortillayı tezgaha serin. 1 yemek kaşığı kadar 
krem peyniri, hamurun üzerine tamamen 
dağılacak şekilde yayın. Üzerine yıkanıp iyice 
suyu alınmış roka yapraklarını yapıştırın. 

En son Sasu Acılı Ton Balığını serpin. Rulo 
şeklinde sarıp servise hazır edin. 


” 
vi 
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Yapım: İnci BAK - Fotoğraflar: Hande GÖKS/ 


Barbekü Soslu 
Ton Balıklı Biber 
Dolma 


Malzemeler: 

4 adet kapya biber 

2 kutu Sasu Barbekü Soslu Ton Balık 
2 adet közlenmiş patlıcan 

3-4 dal maydanoz 


Hazırlanışı: 
Kapya biberleri yıkayıp kuruladıktan sonra 
fırın tepsisine yerleştirin. 200 dereceye 
ayarlı fırında biberler yumuşayana kadar 
közleyin. Ayrı bir kapta önce Sasu Barbekü 
Soslu Ton Balığını sosu ile birlikte 
harmanladıktan sonra, közlenmiş patlıcanı 
« ve iri kıyılmış maydanozu karıştırın. 
Közlenen biberlerin kabuklarını özenle 
çıkartın. Biberlerin kafası ve ucuna denk | 
gelmeyecek şekilde bıçakla kesin. İçindeki 
çekirdeklerini temizleyin. Hazırladığınız | 
Sasu Barbekü Soslu Ton Balıklı karışımı 
biberlerin içlerine paylaştırın. | 
Hemen servis edin. 
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Sasu Hardallı Ton 
Balıklı Patates 


Malzemeler: 

2 adet büyük boy patates (yaklaşık 800- 
900 gram) 

4 kutu Sasu Hardallı Ton Balık 

2 yemek kaşığı rendelenmiş parmesan 
peyniri İveya eski kaşar) 

Akdeniz yeşilliği (süslemek için) 


Hazırlanışı: 

Kabuğunu soyduğunuz patatesleri yıkayıp 
kurulayın. Bir parmak yüksekliğinde 
kesip yağlı kağıdın üzerine dizin. 190 
dereceye ayarlı fırında, patatesler 
yumuşayıp kenarları iyice kızarana dek 
pişirin. Patatesleri fırından almadan 

5 dakika önce her birinin üzerine 
rendelenmiş parmesan peyniri serpin. 
Pişirmeye devam edin. 

Patatesleri fırından alın, servis tabağına 
yerleştirin. Üzerlerine Sasu Hardallı Ton 
Balığını sosu ile birlikte karıştırdıktan 
sonra öbek şeklinde yerleştirin. 
Üzerlerini isteğe göre Akdeniz yeşilliği ile 
süsledikten sonra hemen servis yapın. 


Gn. 


HARDAL ge 
SOSLU — | 


TLINA VW 
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Ton Balıklı 
Makarna 


Malzemeler: 

1 paket makarna 

1 yemek kaşığı tereyağı 

3 kutu Sasu Kuru Domatesli Ton Balık 
1 çay bardağı taze bezelye içi (veya 
dondurulmuş) 

1 küçük kase dilimlenmiş yeşil zeytin 
3-4 dal maydanoz 

3-4 dal dereotu 


Hazırlanışı: 

Makarnayı ve taze bezelyeleri 1 tatlı 
kaşığı tuz ve 1 yemek kaşığı sıvı yağ ilave 
edilmiş kaynar suda 8-10 dakika haşlayın. 
Süzüp tereyağı ekleyerek tereyağının 
erimesini sağlayın. Daha sonra Sasu 
Kuru Domatesli Ton Balığı, kıyılmış 
yeşillikler ve dilimlenmiş yeşil zeytinle 
birlikte harmanlayın. Hemen servis yapın. 


XX 


YEMEK 
ZEVKİ 

ÖZGÜR'ÜN 
MUTFAĞI 


Malzemeler; : » 
sw cTadet yumurta « 
, # 2 su bardağı süt 
2'su bardağı nohut unu” 


» 


ke Ev 4 “w 4 yemek kaşığı zeytinyağı 
Bu ayki tarif ” 4 1 çay kaşığı toz şeker 
hakkımı nohut 1 çay kaşığı tuz 
unundan yana Yarım çay kaşığı karbonat 
kullanmak istedim: | T tatlı kaşığı nane b 
Hem glütensiz | 
Hazırlanışı: 


hem de doyurucu 

v0 Yumurtayı, sütü, zeytinyağını, şekeri ve tüzu bir 
özelliğinden datayı mikser yardımıyla yavaş tempoda karıştırın. 
benim gibi glütensiz Nohut ununu ve karbonatı ekleyerek kontrollü 
beslenenler için bir şekilde yaklaşık 5-7 dakika yoğurun: 
muhteşem bir Hamurdan ufak parçalar koparın ve 

v avucunuzun içinde çubuk formuna getirin. 
Yağlanmış bir fırın tepsisi üzerine yan yana 
yerleştirin. Kraker hamurlarının her yi 


atıştırmalık. 
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* YEMEK 
ZEVKİ 
ÇAY& 


KAHVE 
ZAMANI 


Feyzan Ersinan 


Talu yiyelim talu konusalım, diye... 


Yazar Feyzan Ersinan'ın ödüllü kitabı “Yediğim İçtiğim Sizin Olsun” kitabından bayrama yakışacak 
tatlı tarifleri ile bayramınıza farklı lezzetler katın. 


Profiterollü 
Pasta 


Malzemeler: 
Pandispanyası İçin: 

1 çay bardağı un 

2 yemek kaşığı kakao 

Yarım su bardağı içi çekilmiş badem 
125 gram margarin 

1 su bardağı pudra şeker 

3 adet yumurta 

2 kahve fincanı krema 
Profiterol Hamuru İçin: 

1 su bardağı su 

1 su bardağı un 

75 gram tereyağı 

Bir tutam tuz 

1 paket vanilya 

1 yemek kaşığı toz şeker 

4 adet yumurta 

Ganaj İçin: 

200 gram bitter çikolata 

100 ml. krema 

Pastacı Kreması İçin: 

2,5 su bardağı süt 

1 çay bardağı toz şeker 

1 çorba kaşığı nişasta (tepeleme) 
1 çorba kaşığı un (tepeleme) 
2 adet yumurtanın sarısı 

1 çorba kaşığı tuzsuz tereyağı veya 
margarin 

100 ml. krema 

1 paket vanilya 

Ayrıca: 

Bitter çikolata, beyaz çikolata 


Hazırlanışı: 

Pasta hamuru için; Unu, kakaoyu ve 
ince çekilmiş badem içini bir kapta 
harmanlayın. 

Margarini oda sıcaklığında 
yumuşatın ve derin bir kaba alıp 
küçük küçük doğrayın. Şekeri 
ekleyip mikser yardımı ile krem 
haline gelene dek karıştırın. 
Yumurtaları da teker teker 
ekleyerek çırpmaya devam edin. 
Unlu karışımı ve kremayı ilave 

edin. Spatula ile alttan üste doğru 
havalandırarak malzemeyi iyice 
yedirin. Karışımı yağlanmış yuvarlak 
kek kalıbına dökün. Önceden 
ısıtılmış 170 dereceye ayarlı fırında, 
40-45 dakika pişirin. Fırından alıp 
soğumaya bırakın. 

Profiterol hamurları için; Tencereye 
suyu aktarın. Bir tutam tuzu, şekeri 
ve tereyağı ekleyin. Orta ateşte 
tereyağını yakmadan kaynatın. 
Vanilyayla birlikte elenmiş unu 
ilave edin ve hızlı bir şekilde 
karıştırmaya devam edin. Hamur 
iyice top haline gelene dek dibini 
tutturmadan hızlıca karıştırın. 
Ocaktan alın ve hafifçe ılınması için 
7 dakika bekleyin. Hamuru yoğurma 
makinesine alın. Makinenin düşük 
devrinde karıştırmaya başlayın ve 
teker teker yumurtayı ilave edin. 
Cıvık bir hamur olunca makineyi 
durdurun. Sıkma torbasının ucuna 
sıkma aparatı takın ve hamuru 
sıkma torbasına aktarın. Hamurdan 
yağlı kağıdın üzerine küçük yuvarlak 
öbekler sıkın. 


Öbeklerin üzerinde hamur 
kıvrımları oluştuysa su ile 
ıslattığınız parmağınızla üzerlerini 
düzeltebilirsiniz. Hamuru önceden 
ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında, 
20-25 dakika pişirin. Fırından alın, 
soğumaya bırakın. 

Pastacı kreması için; Tereyağı ve 
krema dışındaki tüm malzemeyi sos 
tenceresine alın. Çok kısık ateşte, 
muhallebi kıvamına gelene dek 
pişirin. İndirmeye birkaç dakika 
kala tereyağını ve kremayı ekleyin. 
İyice karıştırıp pütürsüz bir kıvam 
elde edince ocaktan alın. Arada bir 
çırparak pütürleşmesini önleyerek 
soğutun. Pişen hamurların tek 

tek enine ikiye hafifçe kesin ve 
hazırladığınız hamuru sıkma 
torbasına aktarın. Sıkma torbası 
yardımı ile hamurların arasını 
doldurun. Çikolatayı benmari usulü 
eritin. Kremayı ekleyip pütürsüz 
bir kıvam elde edin. Profiterol 
hamurların üzerine dökün. 

Pastayı tamamlamak için; Bitter 
çikolata parçalarını kelepçeli kalıbın 
etrafına dizin. İçine pandispanyayı 
yerleştirin. Pandispanyanın üzerine 
içini doldurduğunuz profiterolleri 
dizin. En son isteğe göre benmari 
usulü eritilmiş beyaz çikolata 

ile profiterollerin üzerlerini 
süsleyin. Buzdolabında birkaç 

saat beklettikten sonra kelepçeli 
kalıbından çıkartıp (dekoratif bir 
iple çikolataların düşmemesi için 
sabitleyebilirsiniz) dilimleyip servis 
yapabilirsiniz. 


Fotoğraflar: Hande GÖKSAN - Fotoğraf Asistanı: Murat ERDOĞAN - Yemek Danışmanı: Rafet İNCE —- Prodüksiyon: İnci BAK 
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Kişilik 
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ari Bn > 
Meyveli Pasta 


Malzemeler: 

500 gram kremşanti 

100 gram beyaz pralin 

400 gram beyaz çikolata (benmari usulü 
eritilmiş) 

5 adet yaprak jelatin 

90 gram toz şeker 

2 adet yumurtanın sarısı 

Orman Meyveli Karışımlı 

50 gram frambuaz 
50 gram dağ çileği 
50 gram böğürtlen 
2 adet hazır pasta tabanı 
80 ml. vişne suyu 


Üzeri İçin: 
1 kase orman meyvesi karışımı 
1 su bardağı hazır çilek sosu 


Hazırlanışı: 

Jelatini küçük bir kasede soğuk suda 
eritin. Yumurtaları ve şekeri mikser 
yardımı ile köpük köpük olana dek 

çırpın. Sırasıyla kremşantiyi, pralini, 
eritilip ılınmış beyaz çikolatayı ekleyerek 
karıştırmaya devam edin. Erimiş jelatinleri 
de ekleyin. Karışımın üçte birini streç 
filmle kaplanmış yuvarlak kek kalıbına 
dökün. Üzerine orman meyveli karışımın 
yarısını serpin. Hazır pandispanyayı 
kalıbınıza göre kesin ki karışımın üzerini 
tamamen kapatsın. Kalan malzemeyi 
de değerlendirip inci katı aynı şekilde 
uygulayın. Pastayı buzlukta donuncaya 
kadar bekletin. Servis etmeden 10 dakika 
önce üzerine hazır çilek sostan dökün. 


Yarım paket kremşanti 

1 çay bardağı soğuk süt (şantiyi 
çırpmak için) 

500 gram balkabağı 

1 su bardağı toz şeker 

1 çay bardağı dövülmüş ceviz içi 
18 adet pötibör bisküvi 


Kremşantiyi soğuk sütle 

çırpın, sıkma torbasına aktarıp 
buzdolabında bekletin. 

Yıkayıp kuruladığınız balkabaklarını 
derin bir tencereye yerleştirin. 
Ardından iki bardak suyu 

üzerine dökün. Şekeri ilave edin. 
Tencerenin kapağını kapatıp tatlı 
yapıyormuşçasına balkabaklarının 
pişmesini bekleyin. Hafif sulu 
halde tam suyunu çekmesine izin 
vermeden, ocağın altını kapatın. 
Pötibör bisküvilerden bir tanesinin 
üzerine balkabağı tatlısından 
sürün, üzerine iki kat daha 

bisküvi gelecek şekilde, fotoğrafta 
gördüğünüz gibi hazırlayın. 
Üzerine kremşanti sıkın, çok az da 
balkabağı püresi ile süsleyin. 


.—. 


Malzemeler: 

280 gram un 

170 gram tereyağı 

50 gram pudra şekeri 

5 gram toz zencefil 

1 adet yumurta 

Su (gerekirse) 

Bir tutam tuz 

Mousse İçin: 

140 gram tahin 

125 gram üzüm pekmezi 
40 gram tereyağı 

1 adet yumurta 

250 gram bitkisel krema, çırpılmış 
50 ml. vişne suyu 

75 gram sultani üzüm (kuru) 


Hazırlanışı: 

Tart hamuru için; Unu, zencefili, 
pudra şekerini ve yağı rondoda 
çekip kırıntı haline getirin. 
Yumurtayı ve suyu ekleyip hamur 
haline gelmesini sağlayın. Hamuru 
streçe sarıp dinlendirin. Merdane 
ile açıp yağlanmış tart kalıplarına 
elinizle bastırarak yayın. Önceden 
ısıtılmış 180 dereceye ayarlı 
fırında 15 dakika pişirin. 

Mousse için; Üzümleri vişne 
suyunun içinde enaz 1 saat 
bekletin. Yumurtayı ve pekmezi 
ocakta benmari üzerinde iyice 
çırpın. Tereyağını ekleyip 
çırpmaya devam edin. Tahini de 
ilave edin. Karıştırıp soğumaya 
bırakın. Karışım soğuyunca 
spatula ile kremayı ve üzümleri 
yedirin. Pişmiş mousse kalıplarına 
doldurun ve dolapta dinlendirin. 
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Milföy Pasta 


Malzemeler: 

9 adet hazır milföy hamuru 
250 ml. süt 

1 çay bardağı toz şeker 
Yarım çay bardağı un 

1 tatlı kaşığı buğday nişastası 
3 adet yumurtanın sarısı 

1 paket vanilya 

1 tatlı kaşığı tereyağı 
Pudra şekeri 

Frambuaz taneleri 


Hazırlanışı: 

Milföy hamurlarını hafif 
unlanmış tezgahta açıp ortadan 
ikiye kesin ve yağıl kağıt serili 


fırın tesisine dizin. Üzerlerini 

çatalla veya kürdanla delin. 
Önceden ısıtılmış 200 dereceye 
ayarlı fırında, kızarana kadar 

pişirin. Fırından çıkarıp 

soğumaya bırakın. 

Krema için; Sütü, şekeri, unu, 
nişastayı, yumurta sarılarını 

ve vanilyayı sos tenceresine 

alın. Orta ateşte, muhallebi 
kıvamına gelene dek pişirin. 
Tereyağını ekleyin. Karıştırın. 
Birkaç taşım kaynatıp ocaktan 
alın ve soğumaya bırakın. 
Pastayı 3 kat olacak şekilde, 
aralarına hazırladığınız kremayı 
ortasına sürerek tamamlayın. | 
En son kata pudra şekeri | 
serpin, frambuaz taneleri ile 
süsleyin. Hemen servis ya 


Aslıhan IŞIN 


asligibinetldgmail.com 


SI VAR CİĞERİ VAR 
YANINDA DA 8'İ VAR 


Tava ciğeri sofrasında her şey Edirneli. En başta bu benzersiz lezzete konu olan ciğer sadece Edirne'de 
yetiştirilen süt danasından... Ciğerin yanındaki biber sadece Edirne'nin Karaa&aç mahallesinden... Bu 
ikisinin yanında biberin acısını alsın diye Edirne'de yetişen koyunların yoğurdundan yapılan cacık yeniyor. 
Ciğer kentin en meşhur buğdayından elde edilen unla harmanlanıyor. Kentin bir başka ünlüsü olan 
ayçiçeğinin yağında kızartılıyor. Tava ciğerin sofrasında nüfus kağıdında Edirne yazmayan bir şey yok! 


dirne, içinden üç tane nehir 

geçen güzel mi güzel, toprakları 
bereketli mi bereketli bir kent. Bu 
nedenledir ki, geçmişten bu yana bu 
bereketli topraklar zengin mutfak 
kültürünün sebebi olmuş. Bereket 
ürüne, ürünlerin lezzeti yemeklere 
yansımış. Edirne mutfak kültürünün 
haklı gururunu yaşatan pek çok 
yemek var. Bunlar arasında bazı 
yemekler Osmanlı'dan bu yana 
varlığını sürdürüyor. Zira Edirne 
Osmanlı'ya 92 yıl başkentlik yapmış 
bir kent, bu yüzden mutfağındaki 
Osmanlı geleneği hatırı sayılır bir 
yer tutuyor. 
Bir de sadece Edirne'ye özgü tava 
ciğeri var ki, yaklaşık 150 yıllık bir 
geçmişten gelen ve hiçbir lezzetin 
yerini tutmayan bir gelenek. Malum; 
Edirne, Makedonya'dan gelen 
göçmenlerin zenginleştirdiği bir 
yemek kültürüyle harmanlanmış. 
Öyle ki, söz konusu tava ciğerin 
sofrasındaki her şey Edirne'ye özgü, 
Edirne'yi Edirne yapan lezzetler. 
Şöyle ki, tava ciğer sadece Edirne'de 
yetişen danaların karaciğerinden 
yapılıyor. Yani dananın nüfus 


kağıdında mutlaka Edirne yazacak 
ve dana iki yaşını geçmemiş olacak. 
Biber, tava ciğerin birinci yol 
arkadaşı. Karaağaç biberi denilen 
bu acı biber çeşidi, ciğerin yanındaki 
tek garnitür ve sadece Edirne'nin 
Karaağaç bölgesinde yetişiyor. Tava 
ciğeri sofrasında biberin acısını 

ya cacık ya da ayran alıyor. İkisini 
yapmak için de kullanılan yoğurt 

da bereketli Edirne topraklarında 
yetişen hayvanların sütünden. Yani 
tava ciğeri sofrasında ne varsa 
Edirne'ye dair... 

Tava ciğer Edirne'den tüm 
coğrafyaya yayılmış bir lezzet, ancak 
en güzeli ya Edirne'de yeniyor ya 

da Edirne'de bu işi öğrenmiş bir 
ustanın elinden... Her özel iş gibi, 
tava ciğer de ince bir zanaatın 
ürünü. Ciğer ilk olarak özel 
bıçakçıların elinden geçiyor mesela. 
Bu işin özel bıçakları ve bıçakçıları 
var; pişiren, hazırlayan ustaları 

ayrı. Bir bıçakçıyı ustalığa götüren 
dönem yedi yıl sürüyor. Dana ciğerin 
üzerindeki zarı almakla başlayan 
ince işçilik, ciğerin kendisini 

de zar kalınlığında doğrayarak 


yemek, 60 


devam ediyor. Bu bir çeşit sanat, 
çünkü ciğer Edirne'de asla et 
kalınlığında doğranmıyor, ciğerin 
bir parçasını kaldırıp bakınca öte 
yanın görünmesi makbul. Ciğerin 
inceliği ustanın ustalığını ortaya 
koyuyor. Sonra defalarca yıkanarak 
temizleniyor, malum ciğer kanlı 
oluyor. Sonra tuzla harmanlanıyor 
ve yirmi-yirmibeş dakika 
bekletiliyor. Ustaların işi bundan 
sonra başlıyor, çünkü ciğer artık 
tavaya geliyor. Edirne aynı zamanda 
buğdayıyla meşhur bir kent, bu 
yüzden kıyılmış ciğer mutlaka 
Edirne unuyla harmanlanıyor. Unun 
fazlası elendikten sonra, yine kentin 
en meşhur ürünlerinden biri olan 
ayçiçeğinin yağında kızartılıyor. Aynı 
sofrası gibi, tava ciğeri Edirne'de 
kendi unuyla kendi yağında 
kavruluyor. 

Ciğere eşlik eden Karaağaç biberine 
gelince, Edirne şehrinin içinden 
geçen üç nehrin de kesiştiği yerde 
yetişiyor. Edirnelilerin “dünyanın 

en tatlı acısı” dedikleri bu biberler 
sadece Karaağaç mahallesinden... 
Yazın yapılan hasatta biberler iplere 


diziliyor ve gölgede kurutuluyor. Püf o dokuz-sekizlik bir festival, çünkü var; 


noktası, biberlerin ipe saplarından içinde Edirne Belediye Bandosu “Ciğerciler kızdırırlar tavayı, mis 
dizilmesi, çünkü ancak bu şekilde var. Bu arada dokuz-sekizlik adı gibi de kokuturlar havayı 
kururken çürümesi önleniyor. Hasat verilen ritim, tamamen Trakya'ya Ayran cacık tamam eder masayı, 
zamanı Karaağaç mahallesinden özgü zaten. Festivalin tarihi her yıl tava ciğer lezzetlerin sarayı 
geçenler her balkonda iplere değiştiği için belediye tarafından Tavası var, ciğeri var, yanında da 
dizilerek asılmış biber görüyorlar. duyuruluyor, ancak genellikle biberi var 

Çünkü bu biberleri iplere dizenler ev Mayıs ayının birinci ve ikinci Abe güzel Edirne'm sende daha 
kadınları, böylece ev ekonomilerine haftası içerisinde gerçekleşiyor. neleri var 

katkıda bulunuyorlar. Biberler tam Dünyanın çeşitli ülkelerinden Gidelim Edirne'ye tava ciğer 
olarak bir ayda istenen kuruluğa bandolar geliyor. Üç gün boyunca yemeye... “ 

ulaşıyor ve yıl boyunca depolarda farklı ülkelerin farklı müzik 

saklanıyorlar. Tava ciğerin kültürlerinin notaları şehrin Tava ciğeriyle ilgili duyduğum en 
yanında ne kadar ihtiyaç varsa o sokaklarında yankılanırken bol bol ilginç gelenek, Edirne kentinde 
kadarı ipten koparılarak alınıyor, da ciğer yeniyor. Acı biber yeme evlerde yapılan bir yemek olmadığı; 
ciğerin kızardığı yağda sadece on, yarışmasıyla ciğer festivalde de Edirneli aileler canları ciğer 
bilemedin on beş saniye kızartılıyor, o bibersiz anılmıyor. Yani Edirne istediğinde bir ciğerciye gidiyor ve 
kesinlikle daha fazla değil. ciğeriyle olduğu kadar kurutulmuş ciğerlerini yiyorlar. Tabii yanında 
Edirne'de tava ciğerin bir festivali acı biberiyle de ünlü. biberiyle... 

var, Uluslararası Bando ve 

Tava Ciğer Festivali”. Adından Edirne'nin bu lezzeti adına yazılmış Oo Yine de bayramda tava ciğeri evde 
da anlaşılacağı üzere bu festival dokuz sekizlik bir ciğer türküsü bile (yapmak isteyenler için tarifi: 
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, Edirne Usulü 
ı TavaCiğer 


İ Malzemeler: 

| 500 gram dana ciğeri (süt danası karaciğeri) 
Kızartmak için ayçiçeği yağı 

| Un /Tuz 


Hazırlanışı: 
Ciğerin zarını çıkarıp bol suyla kanı | 
temizleninceye kadar yıkayın ve keskin bir bıçakla 
zar kalınlığında yaprak yaprak dilimleyin. Tuzlayıp | 
harmanladıktan sonra 20 dakika dinlendirin, en 

son bol unla harmanlayın. Fazla unu elekten | 
geçirerek temizleyin ve kızgın ayçiçeği yağında, 
arada karıştırarak 3 — 4 dakika kızartın. Tavadan | 
alırken fazla yağını süzdürün. Acı biberleri de aynı 
yağda sadece 10 - 15 saniye kızartıp fazla yağını | 
süzdürerek alın. Yanında cacık ile servis yapın. 


Fotoğraflar ve Yapım: 
Ece TASI AN 
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Smoothie son yıllarda hayatımıza giren bir içecek. Ana 
malzemesini meyvelerin oluşturduğu smoothielere 
tarife göre süt ve yoğurt gibi süt ürünleri de 
ekleyerek doyuruculuklarını artırabiliyoruz. Bayram 
sonrası biraz hafiflemek ve yazın son günlerinde 
meyvelerin keyfini çıkarmak isteyenler için bu ay 
sizlerle dört smoothie tarifi paylaşıyorum. Ben 
smoothielerimi soğuk soğuk içmeyi sevdiğim için 
her zaman dondurulmuş meyveler ile yapıyorum. 
Dondurulmuş meyveniz yoksa yapım aşamasında 
smoothienize biraz buz eklemeniz yeterli olacaktır. 


Naneli Ananaslı Ki 
Smoothie 


Malzemeler: 

Yarım ananas, doğranmış ve dondurulmuş 
1 adet portakal 

Yarım çay bardağı su 

Bir avuç nane yaprağı 


Hazırlanışı: 


Tüm malzemeleri blenderda karıştırdıktan 
sonra soğuk olarak servis edin. 
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Frambuazlı 
Smoothie 


Malzemeler: 

7 çorba kaşığı süzme yoğurt 

2 adet doğranmış ve dondurulmuş muz 
2 su bardağı donmuş frambuaz 

4 çorba kaşığı buzlu badem 

2 çorba kaşığı pancar suyu (renk vermesi 
için opsiyonel) 

Servis İçin: 

2 tatlı kaşığı chia tohumu 


Hazırlanışı: 

Tüm malzemeleri blenderda iyice 
karıştırdıktan sonra bardaklara 
paylaştırın. Chia tohumları ve 
dondurulmuş meyveler ile süsleyerek 
servis edin. 


*Süzme yoğurt kullandığımız için 
bu smoothienin kıvamı biraz koyu 
olacaktır. Eğer daha sulu bir kı 
istiyorsanız yarım | 
ekleyebilirsiniz. 


n 


Muzlu Kek 
Smoothie 


ek un 
a diğer tüm 

k iyice karıştırın. 
dıktan sonra 
kao taneleri ile 


Yeşil Smoothie 
Bowl” 


Malzemeler: | 
3 adet doğranmış ve dondurulmuş muz 
2 avuç donmuş ya da taze ıspanak 
Yarım çay bardağı süt ya da badem sütü 
4 çorba kaşığı buzlu badem 

2 tatlı kaşığı öğütülmüş keten tohumu 

2 tatlı kaşığı chia tohumu 

Servis İçin: 

Frambuaz, yaban mersini 

Ay çekirdeği 

Chia tohumu 

Kakao taneleri 


- 


Hazırlanışı: 

Tüm malzemeleri blenderda karıştırdıktan 
sonra frambuaz, yaban mersini ve 
kuruyemişlerle süsleyerek servis edin. 


*Bu smoothie kaşıkla yenilenecek 
kıvamda oluyor. Arzu ederseniz siz 
biraz süt ekley&rek içilecek kıvama 
getirebilirsiniğ 
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YEMEK 
ZEVKİ 


SEVİMLİ 
LEZZETLER 


KARS'DA BAŞLAYAN, LONDU 
VE İSTANBULDA BİTEN BİR 


Fotoğraflar: Hakkı GÜNERKAN 


Sevim GÖKYILDIZ 
sevim.gokyildizldgmail.com 


RA'DA DEVAM EDEN 
BAŞARI OYKUSU. 


GELENEĞE BAĞLI AMA YENİLİKLERE AÇIK 
BİR ŞEF; UMUT KARAKUŞ 
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b) (m yeme/içme dünyasında 
yazılar yazıyorum. Röportaj 
yaptığım yerli yabancı şeflerin 
sayısını unuttum. 

Bu meslekte, yeni bir restoranı 
keşfetmek her zaman heyecanlı, 
keyifli bir olaydır. Konumu, dekoru, 
atmosferi, yemekleri merak 
konusudur. 

Ama en mühimi yeni şefi tanımaktır. 
Söyleşiden önce onunla ilgili 
bilgilere ulaşmaya çalışırsınız. 
Çevrenizden, meslektaşlarınızdan, 
daha önce yayınlanmış yayınlardan 
edindiğiniz ön bilgilerle varırsınız 
randevu yerine... 

Önceden tanımakla, bizzat tanışmak 
arasında şimdiye kadar pek farklı 
izlenimlerim olmadı. Genel olarak, 
tahminlerim gibi hepsi iyi, becerikli 
ve başarılılardı. 

Ancak bu kez beklentilerimin 

çok üstünde mükemmel bir şefle 
tanışıyorum. 


Hayat hikayesini anlattıkça 
hayranlığım katlandı. 


Bu kez sizlere anlatmak istediğim 
Şef Umut Karakuş ve onun Kars'ın 
bir köyünde başlayan, Londra 
Cordon Bleu okuluna uzanan 

ve İstanbul'un son günlerde 

en görkemli, beş yıldızlı oteli 
Fairmont'ta “ALA” restoranın 
şefliğinde sonuçlanan başarısı... 
Şefle yaptığım söyleşiden önce, size 
ALA restorandan bahsetmeliyim; 
Giriş katındaki restoran istenirse 
kapatılabilen iç içe geçmiş birkaç 
salona yerleştirilmiş. Salonlar 
işlevsel ve sade. Masalar şık, 
uyumlu renklerde. 

Salonları ayıran kapılar bile baharat 
çekmeceleriyle dekore edilmiş. 

Her salon Türk mutfağının ayrı bir 
özelliğini, değişik bir damak tadını 
tanıtan yemeklere ayrılmış. 


Benim en çok beğendiğim, 
İspanya'nın “tapas barlarını” 
hatırlatan “'mezebar". 

İster mermer tezgah üzerinde, ister 
şık, örtülü masalarda, şefimizin 
mükemmel dokunuşlarıyla 
hazırladığı, geleneksel, 

orijinal mezelerimizin tadına 
bakabiliyorsunuz. 

Biraz ileride bir başka salondasınız. 
“Ocakbaşı” konseptinin yine modern 
uygulaması. Hemen önünüzde 
ateşte kızaran Adana ya da Urfa 
kebap, isterseniz kokoreç bile var. 


Umut Karakuş; yetenekli, kreatif, 
genç yaşına rağmen çok başarılı bir 
şef. 


Bize biraz özgeçmişinden bahseder 
misin ? 

Yemek ailemden gelen bir kültür. 
Babaannem Ermeni idi. Çok güzel 
yemek yapar ve her yaptığı yemeği 


bize anlatırdı. yapıyorum. Şu an menüdeki 
Ailemizde hep yemek önemli mezelerin hepsi geleneksel 

oldu. Zaten babamın da yufka reçetelerin daha evrensel, daha 
imalathanesi vardı. modern şekilde hazırlanmış şeklidir. 
Kars'dan önce, İstanbul'a yeme/ Baharatları da bol kullanıyorum. 
içme dünyasında olan amcamın Baharat yolu üzerindeki Anadolu 
yanına geldim. 2006 yılından beri bu Oo mutfağında eskiden bol kullanılırdı 
sektördeyim. Ünlü restoranlarda, baharat çeşitlerini... Bu konuda 
tanınmış şeflerin yanında çeşitli Maksut şefle de çalışmalarım 
pozisyonlarda çalıştım. Ancak devam etmekte . 


Türk mutfağının dünya mutfakları 
arasındaki konumunu nasıl 
değerlendiriyorsunuz? 
Her şeyden önce kendi mutfağımızı 
çok iyi tanımalı, tanıtmak için 
çaba sarf etmeliyiz. Mutfağımız 
özellikle son zamanlarda çıkış 
göstermektedir. 
- .—. Özellikle yeni yetişen genç nesil 
f i : aşçı arkadaşlarımızın çoğunluğu, 
N — v4 yabancı mutfak hayranı olduğu 
için Türk mutfağına gerekli ilgiyi 
göstermiyorlar. 
Bence önceliği kendi mutfağımıza 
aşçılık mesleğini tam manasıyla vermemiz gerekir. Kendi 
öğrenmek, teorik bilgilerimi mutfağımızı en iyi şekilde öğrenip, 
güçlendirmek için Londra Cordon 


Bleu ya gitmeye karar verdim. 
Maddi desteği bulmak güç olsa da 
krediler aldım, ailemin de desteği 


ile gittim. Önceleri tamamen Fransız 
mutfağına çalıştım. Ama okulda 
tanıştığım Cezayir asıllı Fransız 

bir şefin uyarısı ile, öğrendiğim 
yemek pişirme tekniklerini kendi 

öz mutfağımızda tatbik etmeye 
karar verdim. Türk mutfağı tarihten 
ve coğrafi konumundan gelen 

çok zengin ve renkli. Mezeler 
üzerinde kreatif kişisel dokunuşlar 


.—.l 


sevki 


Umut KARAKUŞ R 
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hakkıyla uyguladıktan sonra 

diğer mutfakların lezzetlerinin de 
daha iyi bir şekilde yapılacağını 
düşünüyorum. Bize özgü yemekler 
hem çeşit olarak hem de lezzet 
olarak, dünya mutfaklarının 
birçoğundan üstündür. Yöresel 
mutfaklarımız bile, çeşit olarak çoğu 
ülke mutfaklarından daha zengindir. 
Biz elimizdeki değerin kıymetini 
bilmiyoruz. 


7 gr 


Türk müşteriler hakkında neler 
söylersiniz ? 

Biliyorsunuz Türk toplumunda 
sanata ve gastronomiye verilen 
önem çok sonraları başladı. 
Lokantaya gitmek alışkanlığı 
yoktu. Ama son yıllarda Türk 
müşterilerinin her geçen gün daha 
bilinçli olduğunu görüyorum. Artık 
damak tadına, ürünlerin kalitesine, 
önüne gelen yemeğin sunumuna 
bile önem veren dikkatli bir zümre 
var. İyi yemeği takdir ediyorlar. 

Bu da biz şeflerin motivasyonunu 
arttırıyor. 


Umul Yef in mulfağından. . . 


Izgara Enginar | Kişilik 


Malzemeler: 

Çanak Enginar Kreması İçin: 
300 gram çanak enginar 
60 gram krema 

6 gram tuz 

4 gram beyaz toz biber 
50 ml. zeytinyağı 

5 dal taze kekik 

8 ml. portakal çiçeği suyu 
6 ml. limon suyu 

Izgara Enginar İçin: 

300 gram enginar kalbi 
30 ml. kırmızı pancar suyu 
35 ml. portakal suyu 


10 ml. limon suyu Pürüzsüz hale gelene kadar mutfak robotunda çekerek 

40 ml. zeytinyağı püre formuna getirin. 

6gramtuz Izgara enginar için; Enginar kalbini ortadan ikiye bölün. 

4 gram karabiber Tuz, karabiber ve zeytinyağı ile karıştırarak ızgarada 

10 gram dereotu pişirin. Daha sonra üzerini folyo ile kapatarak 180 

10 gram file badem dereceye ayarlı fırında 15 dakika süreyle pişirin. 
Fırından aldığınız enginarlara diğer malzemelerden 

Hazırlanışı: elde ettiğiniz sosu ilave edin ve 20 dakika rengi 

Bütün malzemeyi karıştırın ve bir adet vakum poşete değişene kadar bu sosun içinde bekletin. File badem ve 

koyduktan sonra 80 - 100 derece suda haşlayın. dereotu ile servis edin. 


Nazuktan | 


Malzemeler: 

1 kilo bostan patlıcan 
300 gram süzme yoğurt tozu 
100 gram kuru soğan 
150 gram kırmızı biber 
Ttutam safran 

10 ml. limon suyu 

10 gram file badem 
Tuz 

Karabiber 

15 ml. pekmez 

2 diş sarımsak 

20 ml. zeytinyağı 


Hazırlanışı: bir kısmını sunumda kullanmak için ayırın. Kalanı 
Patlıcan, soğan, ve biberleri közleyin. Patlıcanları mutfak robotunda toz haline getirin. Yoğurt tozunu 
kabuklarından ayırın ve kararmaması için hafiflimonlu O közlenmiş sebzelere ekleyin ve iyice karıştırın. 

suya koyun. Biber, soğan, sarımsak ve patlıcanı Safranın rengi açılana kadar suda bekletin ve kalan 
doğrayın. diğer malzemelerle beraber karıştırıp sebzelere 
Yoğurt tozunu elde etmek için; Süzme yoğurdu bir ekleyin. Tatların birbirine geçmesi için dolapta bir 
gece boyunca doğal sebze kurutucusunda kurutun. süre dinlendirin. File bademi fırında kavurun ve yoğurt 
Fırında da kurutulabilirsiniz. Bu kuru yoğurdun kurularıyla birlikte Nazukta'nın üzerine serpiştirin. 
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PANORAMA 


62.000 m? alan üzerinde, 3 ve 5 katlı 6 blokta, 


150'si 141, 300'ü 241 olmak üzere toplam 


450 daireden oluşan, bildiğiniz konut anlayışıyla tasarlanmış, 
deniz- orman manzarası,şifalı kaplıcası ile sağlık ve 


huzur dolu Armutlu Panorama, yeni sakinlerini bekliyor. 
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Fotoğraflar: Enes KARADAYI 


Reşat AYDIN 
Executive Şef 


fi miden ER bir dönüş yapan Executive Şef Reşat Aydın'ı 
i ayağının tozu İle mutfağa soktuk. Bizi kırmadığı için ,teşekkür 


ediyoruz... 


Tercihini denizden yana kullanan Reşat şef, bir adette 


tatlı tarifispaylaştı, afiyetle deneyimleyeceğinizi umuyoruz... 


iğ 
a 


4 
Kişilik 


Buharda 
Erikli 
Sardalye 
Sarma 


Malzemeler: 

500 gram temizlenmiş için alınmış sardalye 
İç Malzeme İçin: 

1 adet büyük boy haşlanmış rendelenmiş patates 
1 baş ezilmiş sarımsak 

1 adet çok küçük doğranmış mürdüm eriği 
Az miktarda ince doğranmış maydanoz 

4 - 5 adet roka yaprağı 

1 adet limonun ince kıyılmış kabuğu 
Yeterince tuz 

Yeterince karabiber 

Az miktarda toz zerdeçal 

100 gram rendelenmiş tereyağı 

1 adet yumurtanın beyazı 

Tencere İçin: 

1 adet doğranmış havuç 

3 adet defne yaprağı 

Yarım baş kuru soğan 

4 - 5 dişsarımsak 


vadi 


1 adet kereviz sapı 
Az maydanoz 

5 su bardağı su 
Yeterince tuz 


Hazırlanışı: 

İç malzemeleri az sıvı yağla kavurup suyunu ilave 
ettikten sonra kaynamaya bırakın. Hazır olan iç 
malzemeyi temizlenmiş, ayıklanmış sardalyelerin içine 
bir çay kaşığı yardımı ile fındık büyüklüğünde olacak 
şekilde doldurun. Sardalyelerin kuyruk tarafları içe 
gelecek şekilde sarın ve bir tel süzgecin içine tek sıra 
şeklinde dizin. Pişirme tenceresi için; Tencereye suyu ve 
diğer sebzeleri koyun. Sardalyeleri dizdiğiniz süzgeci 


tencerenin üstüne suya değmeyecek şekilde yerleştirin. 


Üzerine bir kapak kapatın ve streçle hava almayacak 
şekilde yanlarını sarın. Balığınızı buharda pişirin. Arzu 
ettiğiniz yeşilliklerle servis edebilirsiniz. 
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12 adet kabak çiçeği 

1 adet levrek fileto 

250 gram somon balığı 

8 diş ezilmiş sarımsak 

3 adet taze soğanın yeşili (ince 
doğranmış) 

Yarım bağ maydanoz (ince kıyılmış) 
3/1 bağ taze kişniş ince kıyılmış 

75 gram tereyağı 

7 adet portakal (kabukları soyma 


bıçağıyla soyulup, ince kıyılmış ve 
suyu sıkılmış) 

Yeterince tuz 

Yeterince karabiber 

Arzunuza göre kereviz tozu 

Yarım fincan zeytinyağı 

1 su bardağı su 


Yarım baş kuru soğan (karamelize 
edilmiş) 

4 diş sarımsak 

1 adet limonun kabuğu 

Limon suyu 

Yarım bağ maydanoz ve taze kişnişin 
sapları 


4 adet fırınlanmış küçük patates 
Kiraz domates 

Roka 

Kırmızı soğan 
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Konserve bebek mısır 
4 adet haşlanmış baharatlarla 
tatlandırılmış bebek havuz 


Levrek balığını ve somon balığını 
bıçakla küçük küçük doğrayın, içine 
tereyağını rendeleyin. Geri kalan 
malzemeyi de ekleyip karıştırın. 
Bekletmeden tüketilecekse, 

içine 1 adet yumurta beyazı ilave 
edebilirsiniz. Hazırladığınız harcı 
kabak çiçeklerinin içine doldurun, 
tencerenin altına yukarıdaki 
malzemeleri yerleştirin. Dolmaları 
üzerine dikkatli bir şekilde dizdikten 
sonra, suyunu, zeytinyağını koyup 
kısık ateşte 15 dakika pişirin. 
Garnitürlerle servis edin. 


1 dm hazır baklava yufkası 
150 gram toz yeşil fıstık 
250 ii yagi 


1 su berdi süt 

1 çorba kaşığı irmik 
Şurubu İçin: 

1 litre su 

7/50 gram şeker 

U elma dilimi limon 
s İçin: 

Labne Peyniri 


| n; Bir küçük tencereye irmikle sütü koyup 10 
-15 dakika devamlı ve dikkatli bir şekilde karıştırarak 
pişirip soğutun. 

Tereyağını eritip bir bezle süzün. Yufkayı tezgahta 

açıp, bir fırça yardımıyla yufkayı yağlayın, üzerine 

bir yufka kapatın, uç taraflarına bir kaşık yardımıyla 
kaymağı çubuk şeklinde koyun ve kaşığın sırtıyla yayın. 
Üzerine fıstık serptikten sonra rulo şeklinde dikkatlice 
sarın. Yufkanın altında streç film açıp streç yardımıyla 
sararsanız daha pratik olur. Bu işlemi tüm yufkalara 
uygulayın. Fırın tepsisine yan yana dizdiğiniz sarmaların 
üzerine kalan tereyağından sürün. Önceden ısıttığınız 
ve 200 dereceye ayarladığınız fırında sarmaların rengi 
kızarıncaya kadar pişirin. Hemen şerbetini ilave edin. 
ini çektikten sonra labne peyniriyle servis edin. 
ŞE ti için; Su, şeker, varsa çok az limon tuzu veya bir 
dilim menu 3 dakika boyunca kaynatın ve soğumaya 
bırakın. 
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e Türk Hamamı *Kür Merkezi sinus Park 


SESK» Kür Merkezi 5» *Go-Kart * 4x4 ATV 
Sana « Kaplıca Havuzu Gi .« «e o *Alışveri Merkezie Basketbol 
ölmem Tarama Armutlu >“ Tatil Köyü valeye ora 
ile Hav UzU Tuz Terapi * Masaj “Dört mevsim tatil" * Bowling * Çocuk Klübü 
erapis Çamur Terapi 02265311000 -4448241 »*Eğlence Merkezi 


rezervasyondüihlasarmullu.com - www.ihlasarmutlu.com 


Orkun BULUT 
orkunbulutldgmail.com 
Twitter: dOrkunBulut 
Instagram: (dorkunbulut 


Symi'de komsu havası 


Datça'yı anlatırken hemen 

yarım saat mesafedeki Symi'den 
bahsetmeden olmaz. İki farklı 
ülkeye mensup olsalar da turizm 
açısında iki kardeş vilayet gibiler. 
Datçalılar ve Symililer birlikte 
turizm destinasyonunu harika 
yürütüyorlar. Symi girişindeki 
Boğaz'dan geçtikten sonra karşınıza 
bozulmamış, harika yapısıyla bu 
minik ada karşınıza çıkıyor. Yunan 
Adaları içerisinde gerçekten 

farklı bir yere konmayı hak ediyor 
diyebilirim. 

Adanın klasiği: Manos 

Symi'de eğlence ve gastronomi 

tabi ki Manos'tan sorulur. En 
sevmediğim tabirlerden biri olsa 

da Manos için 'bizden biri! demek 
en doğrusu. Dünya jet-setinin de 
tekne turlarında uğradığı Manos 
tüm eğlence kurgusunu Türk-Yunan 
konseptini harmanlayarak yapıyor. 
Gitmişken mutlaka deniz kestanesi 
shot, fuska ve Symi'ye özgü deniz 
mahsullerinden mutlaka deneyin. 
Adada dikkat çeken mekanlardan 
biri olan LOS'da hem sanatı 
barındıran konseptiyle, hem de 
lezzetleriyle rafine bir tercih olabilir. 
Buralarda gezinirken Türkiye sevgisi 
büyük olan Symi belediye başkanı 
Eleftherios Papakalodoukas'u 
görürseniz mutlaka selamlaşın. 
Zaten annesi de Trabzon göçmeni. 


Boğaz siluetinde kehap 


İstanbul'u en iyi hissedeceğiniz 
lokasyonların başında gelir her iki 
Four Seassons Hotel'de... Boğaz'da 
bulunan Four Seasons Bosphorus 
bu İstanbul'u hissetme' olayındaki 
eksiğini Ocak Başı' konseptiyle 
tamamlamış oldu diyebilirim. 
Boğazın harika ambiyansında, Four 
Seasons servisini alabileceğiniz bir 
kebapçı bence şehre lazımdı. 

Ben bu yazıyı kaleme alana kadar 
birçok meslektaşım Four Seasons 
Bosphorus'ta kebapçı olmamalı 
gibi saçma bir fikre kapılmış. 
Yahu, siz Avrupa, Uzak Doğu 
seyahatlerinde kuru fasulye, pilav 
mı istiyorsunuz? O ülkede en çok 
ne yeniyorsa, tarihinde ne varsa 
onu istiyorsun. Ayrıca kebap lokal 
değil glocal' olmuş bir tercih. Four 
Seasons Bosphorus bu konseptle 
yabancı misafirlerini İstanbul'da 
olduklarını hissettirecek bir 
alternatif sunmuş. 

Lezzetlere gelince; Köşebaşı'ndan 
transfer bir kebap ustasının da 
tecrübesi lezzetleri yansımış. 
Kebap stili tam olması gerektiği 
gibi kuyruk yağı” hissedilen 
cinsten! Ayrıca şaşlıkta çok 
lezzetliydi diyebilirim. Kebap 
öncesi hazırlayıcı mezeler ise 
oldukça hafif. 
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Tarımsal ürün 
geliştirmeden güzel 
haberler 


Popülerliğini yitirmiş olsa da 
çağın şartları nedeniyle belki de 
en elzem mesleklerin başında 
gelecek ziraat. Anadolu gibi 
verimli topraklara sahip bir ülke 
olarak aslında tarım tarafımız 
potansiyelimizden çok uzak. 
Yine de sevindirici haberlerde 
hızla geliyor. Geçtiğimiz ay 
Anadolu Grubu'yla yaptığımız 
İzmir- Çeşme gezisinde 1982 
yılında kurulan Tarımsal Ürün 
Geliştirme Departmanı hakkında 
da bilgi aldım. Konya'daki 

Arpa, Bilecik'teki şerbetçiotu 
yetiştiren sözleşmeli 3.500 

çiftçi olduğunu öğrendim. Hatta 
Bilecik dünyada şerbetçiotu 
yetiştiriciliğinde en önemli coğrafi 
özelliklere sahipmiş. Umarım 
bu tip sevindirici esaslı üretim 
haberlerini daha sık duyarız. 


Bir farklı Datça 


Bizim çevrede dinlenmek isteyen 
hemen Datça'dan bahseder. Coğrafi 
güzelliğini borçlu olduğu ulaşılması 
zor konumundan, bohem duruşu 

pek sevilir. Fakat bu tip turizmin 

de böyle cennet bir yarımadaya 
vereceği katkının tamamını 
sağladığını söylemek güç. Eski 
Datçalıların oluşturduğu bu harika 
bohemi yeni nesil dejenere etmeden 
turizme kazandırmayı başarıyor. 

Bu isimlerden en dikkatimi çeken 
ise Yiğit Uslu. Yiğit, son dönem çok 
konuşulan Uslu Yachting Otel'in 
sahibi. Doğma büyüme Datçalı. Aldığı 
tüm eğitimi Datça'yı geliştirmeye 
harcayan bir vizyoner. Otelinde de 

iyi yemek, güler yüzlü servisi harika 
konumlandırmış. 

Maradona'nın 'net' lezzetleri 
Datça'nın yerel restoranları arasında 
en meşhuru Maradona. Mekanın 
işletmecisi Akif Fidan, gençlik 
yıllarında dünyaca ünlü futbolcu 
Diego Armando Maradona'ya olan 
benzerliği sebebiyle kendisine takılan 
lakapla mekanını isimlendirmiş. 
Maradona'da en sevdiğim özellik ise 
yemeklerin 'net' olması. Hakikatten 
Ege'den gelen ürün lezzetini o 

kadar sade sunuyor ki; “Olması 
gereken budur” diyorsunuz. Mekanın 
İstanbul'a şube açması konusunda 
da büyük istek var. Her şey yerinde 
güzel, fikrini savunan biri olsam da 
bu konspetle başarıyı yakalaması 
sürpriz olmaz. 

Vizyoner Datçalılar 

Yiğit Uslu'nun vizyonundan Datça'ya 
bakmışken yine yarımadanın bu 
konuda bir diğer başarılı ismi Serkan 
Soytok - Murat Cennet İkilisinden 
söz etmeden olmaz. Kargı Koyu'nun 
sırtlarında eski bir çoban evini tek 
odalı otel hale getirdikleri 'Bizim 

ev Datça' alternatif bir tesis olmuş. 
Manzarası ve enerjisi harika... 


İngilizlerin sevdiği rota 
“Sarıgerme” 


Kendi ülkemizde tatil destinasyonlarını 
yabancılardan öğreniriz hep. O yüzden 
özellikle İngiliz, Amerikalı ve Japonların 
Türkiye'deki tatil ayak izlerini takip 
ederim. Son dönem en fazla duyduğum 
bölgelerden biri de Sarıgerme. 
Havalimanına yakınlığı, oksijeni, 
doğanın kendisine sunduğu olanaklar 
muhteşem. Dalaman'ın bu harika 
konumunu en iyi hissedeceğiniz tesis 
şüphesiz Hilton Dalaman Sarıgerme! 
Devasa büyüklükte bir alan üzerine 
kurulu tesisin dağ, nehir, deniz 
üçgeninin ortasında olması, uçsuz 
bucaksız geniş sahili, uzmanlığı tescilli 
spa alanı gerçekten burayı tercih etme 
sebebi. Yine de bizim gibi yemek için 
seyahat edenler açısından incelemem 
siz Yemek Zevki Dergisi okuyucularının 
daha da dikkatini çekecektir diye tahmin 
ediyorum. 

Otel 'her şey dahil" olduğu için 
önyargıyla başlıyorsunuz. Fakat Otel 
müdürü Tunç Batum'un kurduğu 
kadronun tedarik odaklı yemek 
seçenekleri ve mükemmeliyetçi servis 
anlayışı hemen kendini hissettiriyor. Bu 
konudaki uzmanlık Guality Management 
2016 yılı Türkiye'nin en iyi yönetilen 
resort oteli' ödülüyle de tescillenmiş. 
Lezzetleri deneyin 

Otelin en sevdiğim 'ala carte' restoranı 
ise yelkenli şeklinde tasarlanan, mavi 
beyaz renklerin hakim olduğu deniz 
ürünleri konseptli Vela. Restoranın akya 
buğulama, marine edilmiş dil balığı 

ve kişiye özel gelen deniz mahsulleri 
harika. 

Destinasyon iletişimi 

Otel zaten güçlü olduğu İngiltere 
pazarında da özel bir PR çalışması 
yapmış. Türk turizmine de büyük katkısı 
olan bu projede Dalaman - Sarıgerme 
bölgesinin tarihi, kültürel ve coğrafi 
özelliklerinin anlatıldığı kendi başına 
destinasyon' sloganıyla önemli yayınlara 
servis edilmiş. Oteldeki turist sayısına 
bakınca bu çalışmaların ne kadar 
başarılı olduğunu görüyorsunuz . 


Spayo'da Cihan Kıpçak 
dönemi 


Şüphesiz son dönem adını daha 

sık duyar oldunuz Spago'nun. St. 
Regis İstanbul'un roofunda yer 

alan, dünyaca ünlü şef Wolfgang 
Puck'ın kurduğu marka ilk yılındaki 
tüm acaba'ları sildi diyebilirim. 
Murat Bozok'un danışman şefliğiyle 
başlayan süreçte şimdi mutfak 
tamamen Cihan Kıpçak'a ait. 
Spago'nun operasyon ortağı Alex 
Resnik'in İstanbul'a gelişi bahanesiyle 
Cihan Şef'in yeni yemeklerini denemiş 
bulunduk. 

Bu tadım menüsünden aklımda 
"avokado püresi ve közlenmiş Akdeniz 
biber salatası” deniz mahsullü el 
kesimi tagliatelle' kaldı. Ama yemeğin 
yıldızı 28 gün dinlendirilmiş dana 
düveydi. Yemekler harika olsa da 
Wolfgang'ın global 'şeker' imzası 
azaltılmıştı. Malum, bizim yerli 
müşteri bu konularda yönlendirici 
olabiliyor. 

Oscar yolcusu 

Bu arada Cihan Şef'in yeteneklerini 
Spago grubu da Alex Resnik yemek 
sonrasında Cihan Şef'in Oscar 
yemeğinde Wolfgang Puck'la birlikte 
mutfakta olacağını da müjdeledi. 

Bu arada Spago'nun yemek sonrası 
ambiyansı da harika oluyor. Bunda 
daha önce önemli markalarda görev 
almış Deniz Zengin'in Spago'ya 
transferinin etkisi büyük. 
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Kadir BAYRAK 
«. Executive Chef 


Geyik Otlu 
ln Kızılcık 
# Şerbeti 


Malzemeler: 

1 kilo taze kızılcık 

10 su bardağı (2 litre) su 
1 adet limon suyu ve 
limon kabuğu 

3 adet karanfil 

1 adet kabuk tarçın 

3,5 su bardağı toz şeker 
1 tutam geyik otu 

1 tatlı kaşığı limon tuzu 
1 yemek kaşığı çam balı 
Taze nane 


— Kişilik 
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The Lunch Catering 


Du GÜNERKAN 
, 


Lunch 
Time..! 


Yöresel lezzetleri güncel 
tatlarla ve sunum 
şekilleriyle renklendiren 
Executive şefimiz, uzun 
bayram tatilinde mutfakla 
yakından ilgili olacak 
takipçilerimiz için standart 
ötesi ve bir o kadar da 
kolay hazırlanabilen 
reçeteler paylaşıyor... 


Hazırlanışı: 
Kızılcıkları yıkayıp 
süzdükten sonra 
tencereye alın. Limon, 

toz şeker, su, karanfil, , 
kabuk tarçın ve limon 
kabuklarını ilave edip 
orta ateşte pişirin. 
Kaynamaya yakın çam 
balı ve bir bone ya da 
tülbent içerisinde geyik p< 
otunu tencereye bırakıp, — 
kızılcıklar yumuşadıktan (© ” j3: T 
sonra ocaktan alıp z 
soğumaya bırakın. Geniş 


bir tencerede tülbentle j 
süzün, cam şişelerde 3 ki i 
buzdolabında minimum si i 
4 saat dinlendirip taze ; ii 
nane ile servis edin. > 5 ii 
Hi 
. 
N ğ ; 


Yarım su bardağı yemeklik krema 
4-5 yaprak taze fesleğen 
1 kahve fincanı goji berry 


Balkabağı, soğan, patates, havuç ve 
sarımsağı soyup küp halinde doğrayın. 
Tencereye zeytinyağını ekleyerek öncelikle 
soğan ve sarımsağı ardından diğer tüm 


500 gram (2 dilim balkabağı) sebzeleri ekleyerek soteleyin. Tavuk suyu 
2 diş sarımsak ve yeterli miktarda sıcak su kattıktan 
1 adet orta boy gümüş soğan sonra balkabaklarını yumuşayana kadar 
1 çay kaşığı toz şeker 20-25 dakika kadar pişirin. Baharatları 
1 adet havuç da ilave edip blendarla püre haline 
1 adet patates getirin. Ayrı bir tencereye tereyağı koyup 
Yarım tatlı kaşığı toz zerdeçal püre haline gelen karışımı, kremayı, * 
5 2 su bardağı tavuk suyu taze fesleğeni ve goji berryi atarak bir © 
b” Yeterli miktarda tuz, karabiber taşım kaynatın. Arzunuza göre balkabağı i 
y f Zeytinyağı çekirdeği, yağ, biber sos ya da kızarmış 
, A A 7 1 yemek kaşığı tereyağı balkabağı parçalarıyla servis edebilirsiniz. 
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4 
Kişilik 


2 dal arapsaçı otu ekleyin. Mücver kıvamına 


D eniz Yeterli miktarda zeytinyağı gelecek şekilde yeterli 
Yeterli miktarda tuz, karabiber o miktarda mısır unu ilave 


Börülcesi 4-5 yaprak taze nane edin. Yumurtaları çırparak 


Yeterli miktarda mısır unu karışıma katın. Ayrı küçük bir 
E Li İn d 1 demet deniz börülcesi tencerede sıcak suya limon 
Ş Iğ I n e 3 adet yumurta tuzu, tuz ve karbonat atıp 
1 çay kaşığı karbonat deniz börülcelerini haşlayın. 


Sarda iye 1 çay kaşığı limon tuzu Deniz börülcelerini süzüp 


tuzlu ve limonlu suda birkaç 


Mücveri Hazırlanışı: dakika bekletip ayırın. Ayrı 


i bir kapta deniz börülcesini 

sikadıkten sl tuz, karabiber, limon ve 
Malzemeler: karabiber, serpip 15 dakika zeytinyağı ile tatlandırın. Bir 
500 gram sardalye dinlendirin. Tüm yeşillikleri tavaya zeytinyağı koyarak 
Yarım demetten az taze ince ince kıyıp çukur bir delikli kaşık yardımıyla 
soğan kaba alın. Sardalyeleri 2-3 karışımı tavada kızartın. 
Yarım demet maydanoz parçaya bölüp karışıma Kızaran mücverleri deniz 
Yarım demet dereotu börülcesi ile servis edin. 


kd 


a «Şi e ei 
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Abdigör 
Köftesi (Ağrı 
Yöresi) 


Malzemeler: 

500 gram dana bonfile 

1 adet orta boy kuru soğan 
Yeterli miktarda tuz ve 
karabiber 

Taze kekik 

2-3 yemek kaşığı tereyağı 
2 çorba kaşığı un 


Hazırlanışı : 
Bonfileyi bıçakla küçük 


parçalara ayırdıktan sonra 
et döveceği ile hamur 
kıvamına gelene kadar iyice 
dövün. Tereyağı hariç diğer 
malzemeleri ete ekleyerek 
yoğurun. Köfteleri ceviz 
büyüklüğünde yuvarlayın. 
Kaynayan tuzlu suda 15-20 
dakika süreyle haşlanmaya 
bırakın. Tereyağı ile soteleyin. 
Arzunuza göre pilav, 
patates kızartması ile servis 
edebilirsiniz. 


* Neden Abdigör köftesi? 
1600'lü yıllarda İshak Paşa'nın 
babası Abdi Paşa 4. Murat'ın 
İran seferinde Osmanlı 
ordusuna çok ciddi fayda 
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sağlar. Çatışma sırasında da 
sağ kolunu kaybettiği için 
çolak lakabı alır ve Sancak 
Beyi olarak görevlendirilir. 
Rivayete göre Çolak Abdi 
Paşa miğde hastasıdır ve et 
yiyemez. Bu yüzden ciddi bir 
sorun vardır. Çünkü bölgede 
hayvancılık ve ermeni köylüleri 
tarafından çeltik (pirinç) 
yetiştirilir. Ayrıca aşçıları 
sadece et yemeği ustasıdır. 
Bu durumda aşçılardan biri Vr 
durumu ciddiye alır ve birçok 
yemek geliştirir. Sonunda da 
Çolak Abdi Paşa'nın rahatsız 
olmadığı bu tarifi keşfeder. O 
günden beri bu köftenin adı 
Abdigör Köftesi olarak bilinir. 


Samsa Pide 
(Ozbekistan 
Mutfağı) 


Malzemeler: 
Hamuru İçin: 

1 su bardağı un 

1 çorba kaşığı sıvı yağ 
1 adet yumurta 

1 çorba kaşığı süt 
Yeterli miktarda su 
Yeterli miktarda tuz 

1 yemek kaşığı tereyağı 


İçi İçin: 

2 adet orta boy soğan 
100 gram kuşbaşı et 

50 gram iç yağı 

Yeterli miktarda tuz, karabiber 
1 çay kaşığı kimyon 
Üzeri İçin: 

1 adet yumurtanın sarısı 
1 çay kaşığı pekmez 

1 yemek kaşığı süt 
Susam, çörekotu 


Hazırlanışı: 

Hamur malzemelerini derin bir 
kapta hamur haline getirip 4'e 
bölerek 15-20 dakika dinlendirin. 
Harç için; Soğan, kuşbaşı et ve 


içyağını ince bir şekilde doğrayıp 
baharatları ilave edip karıştırın. 
Dinlenmiş hamurları pide 
şeklinde istediğiniz boyutta açın. v 
İç malzemelerini yerleştirip 
kenarlarını kapatın. 

Üzeri için; Ayrı bir kapta yumurta 
sarısına, pekmez, süt ekleyerek 
karıştırın. Karışımı pidelerin 
üstüne sürüp susam veya 
çörekotu serpiştirin. Hazırladığınız 
pideleri 180 dereceye ayarlı 
fırında 20-25 dakika pişirin. 
Dinlendirdikten sonra servis 

edin. Et sevmeyenler için aynı 

iç malzemede parça et yerine 
haşlanmış patates kullanılabilir. 


ğ 
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Kişilik 


Kızılcık Marmelatlı 
| Tatlı Börek 
(Ozbekistan Mutfağı) 


Malzemeler: 
Hamuru İçin: 

1 su bardağı un 

1 çorba kaşığı sıvı yağ 
1 adet yumurta 

1 çorba kaşığı süt 
Yeterli miktarda su 
Yeterli miktarda tuz 

1 yemek kaşığı tereyağı 


İçi İçin: 

1 çay bardağı kızılcık marmeladı 
1 fincan ceviz içi 
Kızartmaktiğin: 

Yeterli miktarda tereyağı 


Hazırlanılışı: 

Hamuru samsa pide hamuru tarifindeki gibi 
yoğurun. Ceviz büyüklüğünde parçalar elde 
ederek 15-20 dakika dinlendirin. Hamurları 
arzu ettiğiniz boyutlarda açın. İçerisine kızılcık 
marmeladı ve dövülmüş ceviz ekleyerek 
kenarlarını kapatın. Tavada eritilmiş tereyağının 
içerisinde kurumayacak ve yumuşak kalacak 
şekilde kısa süreli kızartma işlemi uygulayın. 
Arzunuza göre üzerine kızılcık marmeladı ve 
dövülmüş ceviz ekleyerek servis edebilirsiniz. 


cyedef iybar 
ile tatlı yiyin, 
faflı SUN... 


| İle, 
Ba ve 
Çikötâtalı Tart 


Malzemeler: 

3 adet yumurta “.. , 

1 adet ufak paket çiğ”krema (200 ml.) 

150 gram bitter çikolata . a 

75 gram badem unu (öğütülmüş çiğ badem) 
50 gram tereyağı 

50 gram labne peyniri 


> “ 


Sedef İybar 


Ünlü Yemek Danışmanı Sedef İybar 27 Eylül 
Çarşamba günü saat 15:00'de Akasya Sohbetleri'nin 
konuğu oluyor. Çocukluğundan beri mutfakta uzun 
vakitler geçirdiğini söyleyen, kariyer hayatı boyunca 
birçok yemek kitabına imza atan ve farklı televizyon 
kanallarında yemek programları sunan Sedef 

İybar, 'Mutfakta kurgulayıp, hayata uyarlama 
başlıklı söyleyişinde Akasya misafirlerine kalorisi 
hafifletilmiş tarifler anlatacak. Söyleşisi öncesinde 
İybar'dan Eylül ayına en çok yakışan, hafif 
tatlılardan “Badem ve Çikolatalı Tart'ın tarifini aldık. 


m IıĞı tam 
1 çor a kaşığı hul 
1 çay kaşığı kaba 


Hağıtlanışığı 
Çikolatayı, çiğ yl vet 
çok kısık ateşte eritin. Yumurtaları'i iyice an la - 
a ve içine çikolatalı karışımı Ekleyin. yp 

iğer bütün malzemeleri de ilave edin. 25 
cm. çapında bir tart kalıbının altını yağlayın. 
Hazırladığınız harcı içine döküp 170 dereceğe 
ayarlı fırında 20 dakika pişirin. Afiyet olsun..! 


Ja tozu “ 


uk Ter ma 


Dört mevsim sağlık... Dört mevsim huzur... Dört mevsim tatil... 


TERMAL ÖTEL 
gansssg 


İhlas Kuzuluk Termal Otel 
Kuzuluk — Akyazı — Sakarya 
Tel: 0 264 421 00 20 (3550-3551) - Faks: 0 264 4210150 
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Kardeş ülke 


İnci BAK 


email(dincibak.com 


Hazırlayan - 


«ew neden gitmeliyiz? 


Temmuz ayı içinde üç gün gibi kısa bir süreliğine de olsa Azerbaycan'a gittim. Bakü'de gezdim, gördüm, yedim ve 
hepsini dergiye yazdım. Neden Azerbaycan'ı görmeliyiz? 


H aydar Aliyev Havalimanı'na 
girişimizi yaptıktan sonra 
pasaport kontrolünden kolayca 
geçiyoruz. Çünkü Azerbaycan, 
Türklere vize iznini pasaport 
kontrol noktasında veriyor. 
Öncelikle şunu söylemeliyim, 
Azerbaycan'da Türk olduğumuzu 
fark eden herkesin ilgisini 
çekiyoruz. Müzede, pazarlarda, 
şehrin ara sokaklarını keşfettiğimiz 
yürüyüşlerde, meydanda, cafelerde, 
konakladığımız otellerde, yemek 
yediğimiz restoranlarda; yani her 
yerde Azeriler değerli olduğumuzu 
hissettiriyorlar. Bu da Azerbaycan'a 
gelmek için en iyi sebeplerden biri 
oluyor. Üstelik herkes Türkçeyi 
bizim anlayabileceğimiz şekilde 


konuşuyor. Aslında Azerilerin 
konuştuğu Türkçe, Türkiye 
Türkçesinden biraz farklı, ama 
Azeriler bizimle konuşurken 
oldukça özen gösteriyorlar ve 
neredeyse her söylediklerini çok 
rahat anlayabiliyoruz; yani İngilizce 
konuşmanıza gerek yok! 
Azerbaycan'a gitme sebeplerimden 
biri de Azeri yemek kültürünü 
merak etmem ve Türk mutfağının 
farklı bir yorumundan en 

azından birkaç ipucunu öğrenme 
isteğimdi. Özellikle yemeklerin 
bizim damak tadımıza uygun 

oluşu ortak kültürümüzün en 
önemli göstergesi. Yani orada da 
sarmalar, dolmalar, meyvenin 

en doğal haliyle kompostolar, 


84 


safran kokan yemekler, çeşit 
çeşit pilavlar ve kebaplarla 
karşılaşıyorsunuz. Tüm gezi 
boyunca, başarılı şeflerin elinden 
çıkan ve geleneksel yöntemlerle 
servis edilen yemeklerin tariflerini 
sizle paylaşabilmek için not ettim. 
Çok yoğun bir kültürel etkinlik 
programımız olmasına rağmen, 
yemek meselesini ihmal etmedim ve 
birkaç tarifi sayfalarımıza taşımayı 
başardım. 


Tarihin izlerini göreceksiniz... 

30 Ağustos 1991'de SSCB'den 
bağımsızlığını ilan eden Azerbaycan 
Cumhuriyeti; Manna, Midya, Skif, 
Atropatena, Albanlar dönemlerine 
ait izler taşıyor. Bakü'yü 


gezerken bir açık hava müzesinde 
dolaşıyormuşsunuz gibi bulacaksınız 
kendinizi. İçeri Şehir, mutlaka 
ziyaret etmeniz ve sokaklarında 
kaybolmanız gereken bir yer. 
Burada Osmanlı'dan, Araplardan, 
Sovyetler Birliği'nden kalma pek çok 
eser sizi karşılıyor. 


Müzeler şehri Bakü... 

Oldukça geniş ve tertemiz 
caddeleriyle pek çok mimari 
özelliği bünyesinde barındıran 
binalarıyla sizi karşılayan 

Bakü'de hemen dikkat çeken 
alanlardan biri de şehrin müzeleri. 
Geleneklerine ve tarihine büyük 
önem gösteren Azerbaycan 

halkı, bunu sergilemekte de 

dünya standartlarının üzerinde 

bir gayret gösteriyor. Bakü 
merkezinde gezerken her noktada 
ilginizi çekebilecek bir müzeye 
rastlıyorsunuz. Ünlü Mimar Zaha 
Hadid'in imzasını ve Azerbaycan'ın 
ulusal (umum milli) lideri Haydar 
Aliyev'in adını taşıyan Haydar Aliyev 
Merkezi, Halı Müzesi, Taghiyev 
Tarih Müzesi, Güzel Sanatlar 
Müzesi, Modern Sanatlar Müzesi, 
Kukla Müzesi, Mugam Merkezi ve 
onlarcası... Tarihine sahip çıkan, 
bunu gelecek kuşaklara aktarırken 
ülkeyi gezmeye gelen turistlere de 
sunmayı iyi bilen Bakü'de müzecilik 
son derece profesyonel bir şekilde 
yapılıyor. Görevliler sizi en uygun 
gezi alanı için yönlendirirken bilgi 


vermekten de büyük keyif alıyorlar. 


Renkli kişilik Ressam Ali... 
Bakü'de, İçeri Şehir'de ara sokakları 
gezerken, üzerinde kadın portreleri 
bulunan yaşlı bir ağaç dikkatinizi 
çekecek. Özellikle turistlerin büyük 
ilgisini çeken ve önünde fotoğraf 
çektirmeden geçilmeyen bu ağaç, 
hemen yanında atölyesi bulunan 
Ressam Ali Shamsi sayesinde ikinci 
baharını yaşıyor. Azerbaycan'ın 
önemli ressamlarından olan Ali 
Shamsi, önünden her gün geçen 
mutsuz insanların dikkatini bu 
ağaca yaptığı kadın portreleri ile 
çekmeyi başardı. Her sabah başları 
öne eğik mutsuz bir şekilde yürüyen 
insanlar önünden geçtikleri ağacı 
fark etmeye başladı. Gelip ağaca 
dokunan ve önünde fotoğraflar 
çektiren insanlar sayesinde yıllardır 
yaprak vermeyen ağaç, şimdi ilgi 
sayesinde canlandı ve gelişmeye 
başladı. Ressam Ali, bu sayede 
insanları mutlu ederken bir ağacı 
hayata döndürmüş ve İçeri Şehir 
gezilerine ayrı bir anlam katmış 
oldu. 


Minyatür Kitap Müzesi'ne mutlaka 
gidin... 

Dünyanın ilk ve tek minyatür kitap 
müzesi Bakü'de, İçeri Şehir'de yer 
alıyor. Minyatür Kitap Müzesi'nde 

66 ülkeden kitaplar sergileniyor. 
Sadece 7,5 cm'den küçük kitapların 
minyatür olarak kabul edildiği müze, 


Guinness Rekorlar Kitabı'na da 
girmiş. 

Müze'nin hikayesi; Azerbaycan'ın 
meşhur ressamı Tahir Salahovun kız 
kardeşi filolog Zarife Salahova'nın 
her gittiği ülkeden minyatür 

kitap toplamasıyla başlıyor. 
Salahova, bu uğurda büyük paralar 
vermekten de kaçınmamış. 

Kendi imkanlarını Azerbaycan 
Cumhurbaşkanlığı'nın desteği 

ile birleştiren Salahova, hayalini 
gerçekleştirerek koleksiyonunu bir 
müzeye dönüştürmüş. Müzenin en 
minik kitabı 0,75x0,75 milimetre 
ebadındaki “Dört Mevsim Çiçekleri”. 
Kitap, Japonya'da Toppan Yayınevi 
tarafından basılmış. Yirmi iki 
sayfalık bu kitabı ancak kitaba özel 
mikroskopla okuyabilirsiniz. 

2002 yılında açılan Minyatür Kitap 
Müzesi'nde altı binin üzerinde kitap 
bulunuyor. Müzenin en önemli 
parçalarından biri 17. yüzyıla ait 

el yazması bir Kur'an-ı Kerim. 
Kutsal kitabımızın minyatür olarak 
burada yer alma hikayesi de bir 
hayli ilginç. Polonyalı kitap sever 
Mihail Şorç, Suudi Arabistan'da 
1672 yılında basılan Kuran-ı 
Kerim'in orijinalinden; 19. yüzyılın 
2. yarısında basit bir makine 
kullanarak minyatürlerini çıkarmış. 
160 yıllık olan Kuran-ı Kerim'ler 
17-26 milimetre ebadında ve 
orijinalinin aynısı. Polonyalı Şorç, 
bu Kuran-ı Kerim'leri korumak için 
demirden bir de muhafaza yapmış. 


Azerbaycan Turizm Temsilciliği 
Yönetici Direktörü Nurlana 
Çakmak: 

“Tarihi, kültürü ve turizmiyle köklü 
bir geçmişi bulunan Azerbaycan'ı 
tanımak için Azerbaycan'ın 
sokaklarını, müzelerini, 

doğasını görmek gerekiyor. 
Türkiye'deki kardeşlerinize “Sen 

de Azerbaycan'ı gör' diyoruz ve 
herkesi güzel ülkemize davet 
ediyoruz. Azerbaycan, Türkiye'de 
biliniyor, ancak tam anlamıyla 
tanınmıyor. Dilimiz, dinimiz, 
yemeklerimiz, kültürümüz, pek çok 
ortak noktamız var. Azerbaycan'da 
sizleri görmekten mutlu olacak ve 
kucaklayacak kardeşleriniz var.” 


Ayrıca kitabın okunabilmesi için 
demir muhafazanın üstüne bir 
büyüteç yerleştirmiş. Kitap aşığı 
Zarife Salahova'ya bu Kur'an-ı 
Kerim'i, yüzyıldan fazla bir zamandır 
ailelerinde olduğunu söyleyen yaşlı 
bir kadın hediye etmiş. 

Hayatınızda bu kadar küçük 


kitapla ilk kez karşılaşacaksınız. 
Renkli minik çocuk kitapları ise 
görülmeye değer. Girişin ücretsiz 
olduğu müzede, isterseniz hediyelik 
bölümünden minyatür kitap da satın 
alabilirsiniz. 


Petrolle gelen sağlık... 

Dünyanın en kıymetli enerji kaynağı 
ve şimdiye kadar onlarca savaşın 
nedeni. Herkesin sahip olmak 
istediği bu zenginlik kaynağının 

aynı zamanda önemli bir şifa aracı 
olduğunu biliyor musunuz? Petrol, 
Azerbaycan'da, özellikle de Naftalan 
bölgesinde onlarca hastalığın 
tedavisinde kullanılıyor. 
Azerbaycan'ın genelinde yaygın 
olarak çıkan ve ülkenin refah 
seviyesinin yükselmesinde önemli 
bir araç olan petrol, Naftalan 
bölgesinde yüzlerce yıldır farklı 

bir amaca da hizmet ediyor. 
Dünyanın birçok ülkesinden gelen 
hastalar ham petrolden şifa arıyor. 
Yeryüzünde sadece Naftalan 
bölgesindeki 12 kuyuda çıkan tedavi 
edici petrol türü, Sovyetler Birliği 
döneminden bugüne en zor tedavi 
edilen hastaların rehabilitasyonu 
için de kullanılıyor. 

Naftalan bölgesinde çıkartılan ham 
petrol, sedef ve egzama gibi deri 
hastalıklarına iyi geliyor; eklem 
rahatsızlığı, kadın hastalıkları, 
romatizma gibi birçok hastalığın 

da tedavisinde kullanılıyor. 
Bölgedeki pek çok sağlık merkezi 
her hastalığa özel tedavi uyguluyor. 
Solunum yolu hastalıkları, hatta 
mide rahatsızlıklarına bile özel 
yöntemlerle petrol tedavisi 
uygulanıyor. Petrol banyolarının yanı 
sıra petrolle fizik tedavi ve masaj 
yapılıyor. Koltuk değnekleriyle gelen 
ve evlerine yürüyerek dönen pek çok 
hasta mevcut. 


Haydar Aliyev Müzesi 
Azerbaycan'ın gurur abidelerinden 
biride ünlü Mimar Zaha Hadid ve 
Saffet Kaya Bekiroğlu imzası taşıyan 
Haydar Aliyev Merkezi. 

İçinde konser ve konferans salonu, 
kütüphane, müze, sanat galerileri 
barındıran bina, Azerbaycan 
mitolojisinde yer alan Hazar 
Denizi'nin yükselişini yansıtan 
mimarisiyle dikkat çekiyor. 
Merkezi gezerken Azerbaycan 
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tarihinden izlere, milli giysileri 
ve enstrümanlarından örneklere, 
Azerbaycan'ın simge yapılarının 
maketlerinden dünyaca ünlü 
sanatçıların eserlerine kadar pek 
çok objeye rastlıyorsunuz. 


Ateşler ülkesi, rüzgarlar şehri 
Bakü... 

“Ateşler ülkesinin rüzgarlar şehri” 
olarak tanımlanan Bakü'ye neden 
bu ismin verildiğini özellikle 

şehrin en yüksek noktalarından 

biri olan Dağ Üstü Parkı'na çıkınca 
anlıyorsunuz. Hazar Denizi'nin sert 
rüzgarları Bakü'nün üzerinden 
eksik olmuyor. Rüzgarlar Şehri'nde 
bazen yüksek noktalarda ayakta 
durmakta bile zorlanabilirsiniz. 
Böyle durumlarda İçeri Şehir'i 
gezmek veya Bakü'nün sokaklarında 
kaybolmak en doğrusu... 


Şehrin muhteşem mimarisi... 
Özellikle Bakü'yü gezerken geniş 
caddeleri çevreleyen heybetli 
yapılar dikkatinizi çekecek. Her 

biri birbirinden estetik olan bu 
binalarda pek çok ülkeye ait 

mimari sizleri karşılıyor. Bakü'de 
kendinizi bir anda Rusya'da, 
Paris'te veya Viyana'da gezer gibi 
hissedebilirsiniz. Türünün en güzel 
örneklerinden esinlenerek yapılan 
estetik binalar uzun yıllardır hayatın 
içinde ve turistlerin dikkatini 
çekmeyi başarıyor. Bakü'nün 
modern yüzünü sergileyen yeni 
yapıların yanı sıra yeni inşa edilen 
toplu yaşam alanlarındaki binaların 
estetiği ve yeşil alanlara verilen 
önem de dikkatinizden kaçmayacak. 


Kebap Mezesi 


Malzemeler: 

5 adet patlıcan 

5 adet domates 

1 adet soğan 

1 demet fesleğen 

1 demet taze kişniş 
Tuz, karabiber 
Dolmalık sarı biber 
Dolmalık kırmızı biber 


Hazırlanışı: 

Domatesleri ve patlıcanları yıkayıp kurutun. Birkaç 
parçayı şişe geçirin ve kontrollü bir şekilde 20 
dakika boyunca mangalda her tarafını pişirin. 
Közlediğiniz sebzeleri bıçakla çok ince kıyın. Aynı 
şeklide dolmalık biberleri de közleyin. 

Soğanı çok ince doğrayın veya rendenin ince 
tarafıyla rendeleyin. Yeşillikleri kıyın. Dolmalık 
biberleri de küp şeklinde doğrayın. Tüm malzemeyi 
geniş bir kapta karıştırın. İsteğe göre tuz, karabiber 
(yeşilliklerin aroması yeterlidir) ve zeytinyağı 
ekleyerek tatlandırabilirsiniz. 


Yaprak Dolması | 


Malzemeler: 

500 gram koyun eti 

2 adet soğan 

Birer demet maydanoz, dereotu, nane 

100 gram pirinç 

250 gram üzüm yaprağı (taze veya dondurulmuş) 
200 ml. sarımsaklı sos 

Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Salamura asma yaprağını kaynar suda haşlayıp 
süzün. 

İç malzemesini hazırlamak için geniş bir 
karıştırma kabını alın. Kıyma haline gelmiş eti, 
kıyılmış soğanları, ince kıyılmış yeşillileri, yıkayıp 
süzdüğünüz pirinci, tuz ve karabiberi karıştırın. 
Yapraklardan bir tanesini tezgahın üzerine yayın, 
üzerine bir miktar iç malzemesinden yerleştirin 

ve zarf şeklinde katlayın. İç malzeme bitene dek 
aynı işlemi uygulamaya devam edin. Yaprakları 
tencerenin içine, katmanlar halinde dizin. 
Dolmaların açılmasını engellemek için katladığınız 
tarafların altta kalmasına dikkat edin. Dolmaları 
tencereye yerleştirdikten sonra bir bardak su 
ekleyin. Tencerenin kapağını kapatın. Önce yüksek 
ateşte 5 dakika pişirin, ateşi kısın ve 1 saat boyunca 
pişirmeye devam edin. Pişme sırasında dolmaların 
suyu bittiyse yarım bardak sıcak su ekleyebilirsiniz. 
Dolmayı, sarımsaklı veya sarımsaksız yoğurt ile 
birlikte servis edin. 
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10 
Kişilik 


Çilek 
Kompostosu 


Malzemeler: 

7 su bardağı su 

1 su bardağı toz şeker 
1 adet çubuk tarçın 


Lüle Kebap 


Malzemeler: 
1,5 kilo koyun eti 
100 gram iç yağı 
3 adet soğan 

100 gram sumak 
Tuz, karabiber 


Hazırlanışı: 

Koyun etini, rendelenmiş 
soğanı ve iç yağını 2 defa 
kıyma makinesinden geçirin. 


Etli Gutab 


Malzemeler: 

1 kilo un 

1 adet yumurta 
2 su bardağı su 

1 çay kaşığı tuz 

Gutab İçin: 

1 kilo koyun veya dana eti 
4 adet soğan 

1 adet nar 

Tuz, karabiber 

Tereyağı (hamurlar piştikten 
sonra üzerlerini yağlamak için) 
Sumak (hamurların üzerine 
serpmek için) 


Hazırlanışı: 

Geniş bir hamur yoğurma 
kabına hamur malzemelerini 
aktarın. Pürüzsüz bir hamur 
elde edinceye kadar yoğurun. 
Üzerini örtüp oda ısısında 
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500 gram çilek 


Hazırlanışı: 

Suyu, tarçını ve şekeri 10 
dakika boyunca kaynatın. 
Temizlenmiş çilekleri 
kaynayan suyun içine bırakın. 
Ateşi kısıp 5 dakika daha 
pişirdikten sonra ocaktan 
alın. Soğuyunca servis edin. 


Tuzu, karabiberi ekleyerek 
karıştırın. Üzerini örtün ve 
buzdolabında yarım saat 
dinlendirin. Elinizi tuzlu suyla 
durulayın ve eti şişe geçirin. 
Şişleri mangalda 10-15 dakika 
pişirin. Servis yaparken 

lavaş ekmek kullanın, taze 
soğan ekleyin ve üzerine 
sumak serpiştirin. Lüle kebap 
dana eti veya hindiden de 
yapılabilir. Ama önemli olan 
etin cinsine bakmayıp iç yağı 
eklemek. Yapılış biçimiyse 
aynıdır. 


yarım saat bekletin. 

İç malzemesi için; Kıyma 
haline gelmiş eti, kıyılmış 
soğanı, tuzu ve karabiberi 
karıştırın. 

Dinlendirdiğiniz hamurdan 
mandalina büyüklüğünde 
parçalar alın. Un serpilmiş 
tezgahın üzerinde, merdane 
yardımıyla çapı 8-10 cm'lik 
daire hamurlar açın. Her 
hamurun yarısına iç malzeme 
yerleştirin. Üzerlerine 

nar taneleri serpin. İkiye 
katlayıp yarım ay şeklinde 
tamamlayın. Üst üste 
kapatıp kenarlarının iyice 
yapıştığından emin olun. 
Gutabın her iki tarafını iyice 
ısınmış geniş bir tavada 
veya sac üzerinde kızartın. 
Kızarma işlemi bitince üzerini 
tereyağı ile yağlayın, sumak 
serpin. Hemen servis yapın. 


(Mantı) 


Malzemeler: 
Hamuru İçin: 

2 su bardağı un 
Yarım çay kaşığı tuz 
1 adet yumurta 

1 çay bardağı ılık su 
İç Malzemesi İçin: 
250 gram koyun eti 
1 adet soğan 

Tuz, karabiber 
Ayrıca: 

Kuru nane, et suyu, bir tutam 
safran 


Hazırlanışı: 

İç malzemesi için; Eti ve soğanı 
kıyma makinesinden geçirin veya 
kıyma halindeki eti soğanla birlikte 
iyice yoğurun. Tuz ekleyip tekrar 


Baklava | ei 


Malzemeler: 

1,5 kilo ceviz içi 

500 gram tereyağı 

2 adet yumurta 

800 gram buğday unu 

1.500 gram toz şeker 

200 gram gül suyu 

2-3 parça safran 

600 gram su 

50 gram (badem, fındık veya ceviz 


içi) 


Hazırlanışı: 

Safranı 6 yemek kaşığı sıcak suda 
bekletin. 

Hamur yoğurma kabına unu eleyin, 
2 adet yumurtanın sarısını, 100 
gram tereyağını ve bir tutam tuzu 
ilave edin. 

Pürüzsüz bir hamur elde edinceye 
kadar yoğurun. 

Hamurdan 10 eşit parça elde edin. 
Cevizi ince çekin ve 500 gram toz 
şekerle birlikte karıştırın. Elde 
ettiğiniz şekerli ceviz karışımını 7 
eşit miktara ayırın. 

Baklavayı hazırlayacağınız tepsiyi 
yağlayın. 

Un serpilmiş tezgahın üzerine 
hamurlardan bir tanesini alın. 
Oklava yardımı ile tepsinizin 
büyüklüğünde hazır yufkadan 
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yk 


yoğurun. 

Hamuru için; Unu, tuzu, yumurtayı 
yoğurma kabına alın. Azar azar 
su ilave ederek orta yumuşak bir 
hamur elde edene kadar yoğurun. 
Hamurdan küçük bezeler 
hazırlayın ve her bezeyi ince 
yufkalar halinde açın. 2X2 veya 
2,5X2,5 cm'lik kareler halinde 
kesin. Hamurların içine bir 
miktar iç malzemeden yerleştirin. 
Hamurun köşelerinden tutarak 
ortada birleştirin. 

Geniş bir tencerede et suyunu 
kaynatın. Hazırda et suyunuz 
yoksa bulyon eklenmiş su da olur. 
Kaynayan suya 1 tatlı kaşığı tuz 
ve safran ilave edip hamurları 
haşlayın. Damak tadınıza göre 
haşladığınız hamurları suyun 
içinden alıp süzün. Suyun içine 
kuru nane ve 1 yemek kaşığı kadar 
tereyağı ekleyin. Birkaç taşım 
kaynatın. Hamurları istediğiniz 
kıvamda et suyu eklenmiş suyla 
birlikte servis edin. 


biraz daha ince olacak şekilde 
açın. Açtığınız baklava yufkasını, 
yağlanmış tepsiye, kenarlarından 
sarkacak şekilde yayın. Yufkanın 
üzerine eritip ılınmış tereyağı 
dökün. Üzerine aynı şekilde başka 
bir tane daha yufka serin. İkinci 
yufkanın üzerini yağlayın ve cevizli 
şeker karışımından serpin. En son 
katmana kadar bu işlemi tekrar 
edin. En üst katmana geldiğinde 
ilk iki katmanda yaptığınız gibi 
işlemi tekrar edin. Yani en üst 
katman ve onun bir altındaki 
hamur katmanının arasını sadece 
yağlayın. 

Baklava hamurunun üzerini 
eşkenar dörtgenler olacak şekilde 
kesin. Fırça yardımıyla önceden 
hazırladığınız safranlı sudan 
sürün. Daha sonra her baklavanın 
ortasına ceviz içi, fındık veya 

birer badem yerleştirin. Önceden 
ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında, 
1 saat boyunca pişirin. Bu süreçte 
baklava hamurları piştikçe kalan 
tereyağından dökmeyi ihmal 
etmeyin. Yani katmanlar yeterince 
ısınınca yağlamak gerekiyor. 
Baklava pişerken şerbetini 
hazırlayın. Bunun için 600 gram toz 
şeker ile kalan şekeri 20 dakika 
kaynatın. Ocaktan alıp gül suyunu 
ilave edin. Şerbet ılınınca pişen 
sıcak baklavanın üzerine, her 
tarafına gelecek şekilde dökün. 


YEMEK 
ZEVKİ 


HURİŞ'İN 
KİLERİ 


Ev yapımı; 


Selanik gevreği 


— e” 


/ 

—... annemin çay saatlerinin vazgeçilmez 
atıştırmalığı Selanik gevreğini evde yapmak isteyenler için 
yapımı oldukça pratik bu reçeteyi denemelisiniz derim. 
İstediğiniz kuru meyveleri minik minik doğrayıp hamuruna 
ilave edebilir, kendi damak tadınıza göre farklılıklar 
gösterebilirsiniz. Ben seçimimi Antep fıstığı, kurutulmuş 
yaban mersini ve gün kurusundan yana kullandım. 


. 3 'i 4 " 
4 Sela 
Malzemeler: 
> 5 yemek kaşığı eritilip ılınmış tereyağı 


OĞAN - eat.drink.shoot studio 


see yp İNMİŞ 
ği e m 


1 Tepsi 5 
için “i 


Lİ 
tal 


ii . 


pa 


nik Gevreği 


1 su bardağı toz şeker 

2 adet yumurta 

3 su bardağı un 

1 paket kabartma tozu 

1 paket vanilya 

Yarım su bardağı Antep fıstığı içi 
Yarım su bardağı kurutulmuş yaban m 
5-6 adet kuru kayısı 


Şekerle tereyağını Ayrı bir kapta elenmiş unu, kabartma tozunu ve 


çırpma teliyle çırpın... vanilyayı harmanlayın. Unlu karışımla yumurtalı 
Teker teker yumurta karışımı birleştirin. Pürüzsüz bir hamur elde 
ekleyerek çırpmaya | « edene kadar yoğurun. Hamura zar şeklinde 
devam edin. i doğranmış kuru kayısıları, ikiye kesilmiş 


kurutulmuş yaban mersini ve yine ikiye kesilmiş 
Antep fıstığı içini ekleyin. Tekrar yoğurun. 


hazırlanışı: 


Hamuru iki yağlı kağıt arasında merdane 15 dakika pişirdiğiniz hamuru fırından alın, 
yardımıyla 1 cm kalınlığında açın. 180 dilimlere ayırıp ızgara telin üzerine dizin, 
dereceye ayarlı fırında, 15 dakika pişirin. tekrar sıcak fırına verin. 15 dakika daha pişirin. 


YEMEK 
ZEVKİ 


ELİF'İN 
RENGİ 


Merhaba Sevgili Gastronomistler, 


İşlerin yoğunluğundan “Elif'in 
Rengi” köşeme biraz uzak kalsam 
da “bomba gibi geri döndüm” 
diyebilirim. Güneşin hala ışıl ışıl 
parladığı içimizin kıpır kıpır olduğu 
bu güzel yazdan kalma günlerde, 
sevdiklerinize yapması kolay ve hafif 
lezzetler sunmak istiyorsanız bu 
sayıdaki tariflerimiz tam size göre... 


Bu ayki konuğum; Sevgili Emel 
Karaca... Kendisi çok renkli ve deli 
dolu olunca, onla mutfağa girip bu 
tarifleri hazırlamak çok daha kolay 
ve pratik oldu”, diyebilirim... 

“Bazı insanları ne kadar uzun 
tanıdığın önemli değildir. Tanıdığın 
kişinin kalbi sevgi doluysa çok kısa 


zamanda çok iyi dost olursun. Sanki 
çok uzun yıllardır tanıyormuş gibi...” 
İşte böyle anlatıyordu Bahar Akbaş 
benle olan dostluğunu. Bu cümleleri 
beynime kazınıp, kalbime işledi. Bu 
güzel düşünceleri için ona teşekkür 
ederim. Benimde hayatımda böyle 
az insan oldu kısa sürede çok 

değer verdiğim. İşte Onlardan biri 
de Emel Karaca... Kendisini eğitim 
verdiğim Pasta Akademisinde 
“pasta workshop”uma geldiğinde 
tanıdım. Geç tanıdığım ama asla 
ayrılmak istemeyeceğim bir 
arkadaşım oldu. Tabi kalbi kadar 
yüzü de güzel... Laf aramızda Bahar 
Akbaş ile tanışmama da vesile olan 
Emel Karaca'dır. Diyeceksiniz ki, 
“İyi de şimdi yemek dergisinde ne işi 
var?”. Çünkü işi yemek blogger'lığı. 
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Fotoğraflar: Hakkı GÜNERKAN 


Elif ÇITAK 
citak.elif(dgmail.com 
Instgram: chefelifcitak 
Facebook: www.facebook.com/elf.citak 
WhatsApp: 0530 112 01 48 


|| 


Bir çoğunuz kendisini ekranlardan 
tanıyor olabilirsiniz. Bir çok yemek 
programının vazgeçilmez konuğu... 


“Yemek blogger'ı” dendi mi kendisi 
akla ilk gelen isimlerden. İşte bu 
yüzden de bu sayfalarda olması 
gereken doğru isim. Son günlerde 
yemek bloggerlığının dışında 
vizyonunu değiştirerek “Life style” 
olarak sayfasını geliştirdi. www. 
mayalimutfak.com sitesinden de 
yazılarını takip ederek, bir çok 
güncel bilgiye ulaşabilirsiniz. 
Instagram'da da (demel krca 
kullanıcı adıyla takip edebilirsiniz. 
Bir sonraki sayıda tekrar görüşmek 
üzere, 


Ağzınızın tadı hiç eksik olmasın... 
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500 gram kuzu kuşbaşı 
200 gram arpacık soğan 
50 gram kuyruk yağı 
100 gram badem 

1 adet yeşil elma 

1 yemek kaşığı un 

1 adet kabuk tarçın 


Kuyruk yağını eritin. İçerisine kuzu 
etlerini ilave edip kavurun. Arpacık 
soğanı ekleyip, pişirmeye devam edin 
(Kapağını kapatın ki etler yumuşak 
kalacak bir şekilde pişmeye devam 
etsin). Unu da katıp bir kaç dakika 
kavurduktan sonrayeteri kadar su 
dökün. Pişmeye yakın tavadaki etlere 
tarçını, elmayı ve bademleri atın. 


Milföy 
Katları 
ve Yaz 
Meyvesi 


Malzemeler: 

5 adet milföy hamuru 
3 adet patlıcan 

3 adet kapya biber 

5 kaşık labne peyniri 
2 kaşık mayonez 

2 diş sarımsak 

Yarım demet dereotu 


Hazırlanışı: 


Patlıcan ve kapya biberler 


közleyin. İnce ince 


doğrayın. Patlıcan ve kapya 


biberlerin içine labne, 


mayonez, tuz ve sarımsak 


ilave edin. Dereotlarını 


ince doğrayın ve karıştırın. 
Milföy hamurlarını ortadan 


ikiye kesin ve çatalla 


delin. 175 dereceye ayarlı 


fırında 20 dakika üzeri 


kızarıncaya kadar pişirin. 
Pişen milföylere tekrar 

çatalla bastırın. Soğuyan 
milföylerin üstüne kaşık 


yardımıyla sürün. 
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4-6 


Kişilik 


Günbatımı 
Salatası 


Malzemeler: 

2 kutu konserve Meksika 
fasulyesi 

100 gram haşlanmış mısır 
10 adet kornişon turşu 
Yarım demet maydanoz 
Yarım demet yeşil soğan 
Yarım demet dereotu 

2 adet kapya biber 
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Limon, zeytinyağı, nar 
eksisi, tUZ 


Hazırlanışı: 
Yeşillikleri ince doğrayın. 
Kornişon turşuyu ve kapya 
biberleri küp küp doğrayın. 
Yıkayıp, süzdüğünüz 
Meksika fasulyesi ve 
mısırı ilave edin. Bir kapta 
zeytinyağı, tuz, nar ekşini 
karıştırın. Hazırladığınız 
salata karışımına sosu 
dökün ve karıştırın. 


m, 


—. 
— 


— 


— 
© 


Frambuazlı 
Napolyon 
Bonapart 


Malzemeler: 

1 litre süt 

50 gram tereyağı 

4 yemek kaşığı un 

3 yemek kaşığı nişasta (Mısır 
Nişastası) 

6 yemek kaşığı toz şeker 
1 paket vanilya 

1,5 paket sıvı krema 
Frambuaz Sos için: 

250 gram frambuaz 

4 yemek kaşığı toz şeker 
tatlı kaşığı nişasta 
fincan su 


Hazırlanışı: 
Tereyağını eritin. İçerisine 

unu ve nişastayı ekleyip, 
kavurun. Diğer tencerede sütü 
ve şekeri kaynatın. Kavrulan 

un ve nişastanın içerisine 

süt karışımını ilave edip, 
karıştırmaya devam edin. En son 
olarak da vanilyayı ilave edin. 
Muhallebiyi göz göz oluncaya 
kadar pişirin. Soğumaya bırakın, 
soğuduktan sonra içine kremayı 
ekleyip güzelce çırpmaya 

devam edin. Frambuaz ve 

şekeri güzelce pişirin. Bir 

kase içerisinde nişastayı su 

ile karıştın. Frambuazın içine 
nişastayı karıştırarak ekleyin. 
Sosun kıvamı koyulaşınca 
ocaktan alın. Soğumaya bırakın. 
Bardakların içerisine önce 
muhallebiden, sonra frambuaz 
sostan doldurun ve arzu ettiğiniz 
şekilde süsleyin. 
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Ezo Gelin Pilavı 


Malzemeler: 

3 su bardağı arpa şehriye 
250 gram taze fasulye 
2 adet sivri biber 

2 adet kırmızıbiber 

1 adet sarı biber 

1 çay bardağı sıvı yağ 
2 adet kuru soğan 

4 su bardağı et suyu 
Tereyağı 

Sıvı yağ 

Tuz 

Karabiber 


Hazırlanışı: 

Tereyağını ve sıvı yağı tencerede 
ısıtın. İçerisine küp küp doğradınız 
soğanı, minik doğradığınız fasulyeleri 
ekleyip kavurun. Kısık ateşte 10- 15 
dakika bu şekilde kavurmaya devam 
edin. Küp küp doğradığınız biberleri 
de ekleyin. Diğertencerede tereyağını 
eritip içerisine arpa şehriyeleri koyun. 
İyice kavrulan arpa şehriyelerin 
üzerine pişen sebzeleri ilave edin. 
Sıcak et suyu veya tavuk suyu, yoksa 
sıcak suyu üstüne çıkana kadar ilave 
edin ve kısık ateşte pişirin. 


Not: Orijinal tarifte kıymada 
kullanılıyor. Biz yaza uygun hafif 


> p 150 gram ekşi krema 
Çilekli 50 gram krema 
1 yemek kaşığı zeytinyağı 


Semizotlu VELİ mea 


Tuz 
Yaz Sa latası 1 tatlı kaşığı limon 
Hazırlanışı: 
Malzemeler: Semizotunu ayıklayın. Nane ve 
1 bağ semizotu maydanozları elinizle koparın. 
N 1 su bardağı çilek Çilekleri dörde bölün ve tüm 
N Yarım bağ maydanoz malzemeleri kaseye yerleştirin. 
8-9 dal nane Sosu için; Tüm malzemeleri 
2 yemek kaşığı susam karıştırın, 15 dakika dolapta 
4 yemek kaşığı kırık fındık bekletin. Hazırlamış olduğunuz 
4 yemek kaşığı kaju.baharatı salatanın üzerine kaşık yardımı 
, Zeytinyağı >. ile sosu yerleştirin. 
Sosulçin: .- 
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4-6 
Kişilik 


Çikolatalı Tart 


Malzemeler: 

Tart Hamuru İçin: 

2 su bardağı un 

1 tatlı kaşığı kabartma tozu 
125 gram margarin 

1 adet yumurtanın sarısı 

1 çay bardağı pudra şekeri 
1 paket vanilya 

1 paket hazır çikolata sosu 
Ara Taban İçin: 


2 paket kremşanti 

1 su bardağı pirinç fındık 
Ganaj İçin: 

160 gram çikolata 

1 paket sıvı krema 


Hazırlanışı: 

Tart hamuru için; Hazır çikolata 
sosu, yumurta, şeker ve pudra 
şekerini bir mikser yardımıyla 
çırpın. Ün, kabartma tozu ve vanilya 
ilave edin ve elle yoğurmaya devam 
edin. Karışımı streç er 


yarım saat süreyle buzdolabında 


27 
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bekletin. Dolaptan çıkardığınız 
hamuru ince bir şekilde açın ve 
yağlanmış kalıba yerleştirin. 170 
dereceye ayarlı fırında 10 — 15 
dakika süreyle pişirin. Fırına 
koymadan önce üzerini çatalla 
delmeyi unutmayın. Fırından çıkan 
soğumuş tarta çırptığınız şantiyi 
sürün, üzerine çikolata ganajı yayın 
ve pirinç fındık serpiştirin. 

Ganaj için; Krema kaynama 
noktasına geldiğinde içerisine küçük 
parçalara ayırdığınız çikolataları 
ilave edin. 


4-6 
Kişilik 


Limonlu 
Cheesecake 


Malzemeler: 

660 gram tam yağlı beyaz peynir 
170 gram şeker 

170 gram bütün yumurta 

20 gram un 

20 gram nişasta 

110 gram krema 

Alt Taban İçin: 

İki paket burçak bisküvi 

80 gram eritilmiş tereyağı 


anan Sim ge 


Limon Sosu İçin: 

1 su bardağı limon suyu 
1 çay bardağı şeker 

1 yemek kaşığı nişasta 
1 fincan su 


Hazırlanışı: 

Burçak bisküvileri elinizle un 
haline getirin. Tencereyi ocağa 
koyup tereyağını eritin, bisküvileri 
ekleyip ocağın altını kapatın. 
Cheesecake yapacağınız çemberin 
etrafını ve altını yağlı kağıtla 
kapatın. İçine karışımı yerleştirin. 
Buzdolabına koyun. Diğer tarafta 
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beyaz peyniri mikser ile çırpın. 
Krema ve yumurtayı da ekleyip 
çırpmaya devam edin. Geriye kalan 
malzemeleri de ilave edip karıştırın. 
Dolapta ki burçak bisküvili tabanın 
üzerine dökün. 170 dereceye ayarlı 
fırında yaklaşık 50 dakika süreyle 
pişirin. 

Cheesecake'in limon sosu için; 
Limonu ve şekeri kaynatın. Nişastayı 
suile eritin. Kaynayan karışıma 
nişastayı katıp kıvam alınca ocaktan 
alın. Soğumaya bırakın. Fırından 
çıkarıp soğuttuğunuz cheesecake'in 
üzerine soğuk sosu dokun. 


İhlas 
Viatbaacılık 


ihlas Matbaacılık, ambalaj alanında da faali- 

yetlerine başlamıştır. Baskılı ve baskısız dopel 

koli, krome karton ve sıvamalı kutu üretimini AM BALAJ 
bünyesinde toplayarak, ürün yelpazesini daha da 

genişletmiştir. 


“İşi profesyonellerine bırakın” 


— Zeyn 
instagram.co nigurme 


WWw.minigurme.com 


Kuzu Etli Havuclu Pilav 


2 yemek kaşığı zeytinyağında 2 adet yemeklik 
, mm soğanı döndürdüm. 300 gram kuzu parça eti 
Sebzeli kuzu etli pilav ile ekledim. Üzerine 2 su bardağı su ekleyerek 
karınlarını doyursunlar, kısık ateşte güzelce pişirdim. Etlerim pişince# 


şekersiz kalburabastı ile içine 2 adet havuç rendeleyip ekledim ve 
çevirdim. Daha sonra 2 su bardağı pirinç 


bayramı yaşasınlar. Size, birkaç kez çevirdim. Üzerine 1 su ba 
sevdiklerinize, ailenize, e NG? yemek kası 


henimize havirlii. tuz ve az karabiber ekledim. K 
” p Y y kısıp kapağını kapattım. Bi 


Çe 24 “5 olması dileği ile... kapağı kapalı bir şek 


Şekersiz Kalburabastı 


T adet yumurta, 3 yemek kaşığı yoğurt, 1 çay 
bardağı sıvı yağ, 2 çorba kaşığı oda sıcaklığında 
yumuşamış tereyağı, 3 bardak un ve 1 paket 
kabartma tozu ile hamurumu hazırladım. Ceviz 
büyüklüğünde parçalar koparıp rendenin tırtıklı 
yeri ile üzerini şekillendirdim. Yağlı kağıt serili 
tepsime dizdim. 180 derecede üzeri kızarana 
kadar pişirdim. Kalburabastım pişerken bir 
karıştırma kabında 5 yemek kaşığı bal ile 1 su 
bardağı suyu güzelce karıştırdım ve şerbetimi 
hazırladım. Fırından çıkardığım kalburabastının 
bir 5 dakika kadar ılınması için bekledim. Sonra 
teker teker şerbetimin içine atıp 2-3 dakika 
kadar beklettim ve çıkardım. 
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Fotoğraflar: Ebru OMURCALI 


Ebru OMURCALI 


Araştırdı, gezdi, yazdı, 


pişirdi ve fotoğrafını çekti... 


tasli Uz Yemek yazarı ve Türkiye A Milli Futbol Takımı'nın beslenmesinden sorumlu şef 
lar Ebru Omurcalı konuğumuz oldu. Ebru Omurcalı'nın yeni kitabı “Tatlı Tuzlular" bu ay 
Li 
dergimizin sayfalarını süslüyor. Üretiminden fotoğraflarına kadar şefin el emeğini, 


göz nurunu yansıtan kitaptan bayrama yakışacak, damak tadımıza uygun ve de 
hazırlarken sizi hiç yormayacak börek tariflerini seçtik. Şimdiden afiyet olsun! 


Çift Yufkalı 
Boşnak Böreği 
(Baklava 
Yufkasında) 


Malzemeler: 

6 adet baklava yufkası 

Arası İçin: 

1 çay bardağı erimiş tereyağı 
Yarım çay bardağı zeytinyağı 
Harç İçin: 

350 gram kıyma 

1 adet kuru soğan 

Tuz, karabiber 

Üzeri İçin: 

1 çay bardağı yoğurt 

Yarım çay bardağı zeytinyağı 


Hazırlanışı: 

Yufkaları ikişer ikişer ayırın. Yufkaların 
arasına erimiş tereyağı ve zeytinyağı 
karıştırarak sürün. Kenarına kıymalı 
harcı koyun ve rulo şeklinde sarın. 
Ruloları yağlanmış tepsiye kendi 
etrafında döndürerek döşeyin. Üzerine 
zeytinyağıyla çırpılmış yoğurt sürün. 
190 derecede ısıtılmış fırında altın 
rengini alıncaya kadar pişirin. 

Harç Hazırlanışı: Soğanı küp şeklinde 
doğrayın. Kıyma ve soğanı karıştırarak 
kavurun. Baharatını serpin. 
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Ispanak Püreli 
Nişastalı Börek 


Malzemeler: 

3 adet yufka 

125 gram tereyağı 

2 çay bardağı nişasta 

Harç İçin: 

750 gram ıspanak 

Yarım demet taze soğan 
Yarım su bardağı kaşar peyniri (rendelenmiş) 
Tuz, karabiber, pul biber 
Üzeri İçin: 

1 çay bardağı erimiş tereyağı 
1 adet yumurta sarısı 

4 çorba kaşığı süt 


Hazırlanışı: 

Yufkaları tezgâhınıza serin ve üzerlerini bolca 
yağlayın. Yağlanmış yufkaların üzerine tel süzgeç 
yardımıyla nişastayı paylaştırın. Yufkaları ortadan 
ikiye katlayın ve tekrar tereyağı sürün. Ispanaklı 
harcı kenar kısmına koyun ve rulo şeklinde sarın. 
Ruloları yağlanmış fırın tepsisine dizin. Üzerlerine 
çırpılmış sos malzemelerini dökün. 180 derecede 
ısıtılmış fırında altın rengini alıncaya kadar pişirin. 
Harç Hazırlanışı: Temizlenmiş ve yıkanmış 
ıspanakları doğrayın. Taze soğanı ince ince kıyın. 
Harç malzemelerini tencereye koyun ve kısık 
ateşte kapağı kapalı olarak pişirin. Pişen harcı 
çatalla püre haline getirin ve peynirle karıştırın. 


k ' ar v ©. * 5 
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Malzemeler: 
2 adet ekmek hamuru 


1 adet yumurta 

Yarım su bardağı yoğurt 

1,5 çay bardağı sıvı yağ 

1 çay bardağı krema veya kaymak 
Yarım su bardağı süt 

Tuz 


Hazırlanışı: 

Ekmek hamurundan limon büyüklüğünde 
bezeler koparın. Hafif unlanmış tezgâhta bezeleri 
yuvarlayarak şerit yapın ve üç parmak eninde 
kesin. Sıkışık olmayacak şekilde yağlanmış 
tepsiye dizin. Üzerini kapatıp oda sıcaklığında 1 
saat bekletin. Diğer tarafta sos malzemelerini bir 
kasede çırpın. Hazırladığınız bu sosu hamurların 
üzerine dökün. Önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında üzerleri altın rengini alıncaya kadar 
pişirin. Sıcak ya da ılık olarak servis yapın. 


105 


EE Mercimekli Kalem 
Kişilik Börek 


Malzemeler: 

6 adet yufka 

Harç için: 

1 su bardağı haşlanmış mercimek 
1 su bardağı rendelenmiş peynir (beyaz, kaşar, 
mozarella) 

Tuz 

Karabiber 

Sos İçin: 

3 adet yumurta 

1 su bardağı sıvı yağ 

1 su bardağı süt 

1 su bardağı yoğurt 


Hazırlanışı: 

Mercimekleri yumuşayıncaya kadar haşlayın ve 
suyunu süzün. Mercimekleri peynir ve baharatla 
harmanlayın. Ayrı bir kasede sos malzemelerini 
çırpın. Yufkaları tezgâha serip üzerine sos sürdükten 
sonra ikiye katlayın. Yufkaları şeritler olacak şekilde 
üçe bölün. Uzun kenarlarına harcı koyun ve sıkıca 
rulo şeklinde sarın. Ruloları yağlanmış tepsiye dizin 
üzerine kalan sosu yedirin. Önceden ısıtılmış 190 
derece fırında kızarana kadar pişirin. 


Yalancı Su Böreği 


Malzemeler: 

5 adet yufka 

Sos İçin: 

4 adet yumurta 

1 su bardağı zeytinyağı 

1 çay bardağı erimiş tereyağı 

1 çay bardağı yoğurt 

2,5 su bardağı süt 

1 paket kabartma tozu 

Arası İçin: 

2 su bardağı rendelenmiş beyaz peynir 
Yarım demet kıyılmış maydanoz 
Tepsi İçin: 

Tereyağı 


Hazırlanışı: 

Börek tepsinizi tereyağı ile yağlayın. İlk yufkayı 
tepsinin kenarlarından sarkacak şekilde yerleştirin. 

3 adet yufkayı elinizle parçalara bölün. Sos 
malzemelerini bir kapta karıştırın. Yufka parçalarını 
sosun içine atın ve iyice sosa bulayın. Soslu yufkaların 
yarısını tepsiye döşeyin. Üzerine kıyılmış maydanoz ve 
peyniri serpin. Kalan soslu yufkaları peynirin üzerine 
koyun. Son bütün yufkayı üzerine kapatın ve tepsinin 
kenarlarını toparlayın. Yine kalan sosu yufkanın 
üzerine gezdirin. 180 derecede ısıtılmış fırında 
kızarana kadar pişirin. Sıcak olarak servis yapın. 
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MAMA 


Heran 
ONLINE olun! 
Bütün dünya sizi görsün! 


Wwww.yemekzevki.com.ir 


ip —— — — , 
DERİ BEYMEN 
vr ar ear ye 
y Gale Dön Atif, “öl , “ Y " Sağ 


Banner reklam talepleriniz için; 
emir. ocal2img.com.tr 
Istanbul: 0212 604 5100 
WwWww.img.com.ir 
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YEMEK 


ZEVKİ 
BİR DEMET ' 

Nurgün UÇKUNKAYA 
L E Z Z E T cookiestr(Ohotmail.com 


nurgunuck(©hotmail.com 
Instagram: ©nurgunuck 


iyatro ve sinema oyuncusu Esra 

Akkaya yetişkinler için masal hayalini 
Bodrum'da gerçekleştirdi. Bodrum'da bir 
taş evi restore ederek 'Masal Mekan” 
adını verdiği mekanı faaliyete geçirdi. 
Mekanda; yemek eşliğinde ünlülerin 
katıldığı masal geceleri, mum, mozaik 
gibi atölye çalışmaları ve tiyatro oyunları 
düzenleniyor. 


Masal tadında sofralar... 

Esra Akkaya'nın ortağı Elif Başarıcı Le 
Cordon Bleu mezunu başarılı bir şef. Farklı 
lezzetler üreten Elif Başarıcı ; Bodrum ve 
Fransız mutfağını birleştirmek istediğini, 
böylelikle hem modern hem de yerel 
tatlara ağırlık verdiğini belirtiyor. Sabit 

bir menü yerine insanların tercihlerine 
göre şekillenmiş menüleri vermeyi tercih 
ettiklerini ifade ediyor. Mekanda en çok 
tercih edilen lezzetlerin başında, Çökertme 
kebabı, Masal tabağı, Ballı börek gibi 
spesiyaller geliyor. Dilerseniz Masal 
Mekan'dan yemek organizasyonlarınız için 
özel catering hizmeti de alabiliyorsunuz. 
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Elif BAŞARICI 
Executive Şef 
Masal Mekan 


Elif Başarıcı 1984 yılında İzmir'de Dünya'ya gelmiş. 
Asker bir babanın kızı olan Başarıcı, ilk öğretim 
yıllarında birçok şehir değiştirmiş. Yüksek öğrenimini 
İstanbul Üniversitesi Kimya bölümünde tamamlamış. 
Bir kaç sene Laborant olarak çalıştıktan sonra sektör 
değiştirmeye karar verip Paris'e Le Cordon Bleu aşçılık 
okuluna eğitim almaya gitmiş. Burada Fransız mutfağı 
üzerine eğitimini alırken bir süre Lutetia Hotel'de 
çalıştıktan sonra, Bodrum'a yerleşme kararı almış. 
Ramada Hotel'de işe başlayan Başarıcı, beş yıl görevini 
başarıyla yürütmüş. Hep kendi mutfağında kendi 
yemeklerini yapmayı arzulayan Başarıcı'nın yolu Esra 
Akkaya ile kesişmiş ve hayallerinin restaurantı projesini 
Masal Mekan'la birlikte hayata geçirmeyi başarmış. 
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mevki 


YEMEK 
ZEVKİ 


SAĞLIK 
KÖŞESİ 


BAYRAMDA SAĞL 


ng 


8 Nil Şahin GÜRHAN 
Beslenme Uzmanı 


IKLI BESLENMEYE DEVAM 


Günlük et ihtiyacı kişiden kişiye farklılık gösterir. Herhangi bir rahatsızlığı olmayan bir yetişkin için ideal miktar 
günde ortalama 150 gram et olmalıdır. Kurban bayramında bu miktar hafif geçebilir, ancak abartıdan kaçının... 


urban Bayramı kimi evlerde 

bayram hazırlıkları telaşı, kimi 
ailelerde ise tatil heyecanı ile 
yaşanıyor. 
Kurban bayramı sofraları temelde 
et üzerine kurulu olur. Ancak gene 
de bayramın özel lezzetleri, hamur 
işleri, sarmalar, börekler, soslu 
salatalardan vazgeçmeyiz. Bir de 
bayram sofralarının tadı bol çeşit 
ve miktarda bulunan tatlıların 
dayanılmaz albenisi aşırı kalori 
alımını kaçınılmaz kılar. 


Bayramda da sağlıklı beslenme 
ilkelerinden vazgeçmeyin 
Kurban bayramında bayramın 
tadını çıkarmak ve sonrasında 


sağlığınızdan ödün vermemek için 
sağlıklı beslenmeye devam. Bunun 
için; 


» Güne su içerek başlayın. Bütün 
gün su içmeye devam edin. 

* Bayram kahvaltınız güzel ve özel 
olsun. Kahvaltıda peynir, yumurta, 
ekmek, çiğ mevsim sebzeleri 
içersin. Sunum ve tüketim şekline 
kendiniz karar verin. Tabi siyah 
demleme çayınızı kahvaltıda eksik 
etmeyin, çayınıza taze limon sıkın. 
» Öğlen yemeğine kadar küçük 

bir avuç fındık, fıstık, badem gibi 
kuruyemiş atıştırın. Böylece kan 
şekeri dengenizi ve diyetinizin yağ 
asit dengesini sağlamış olursunuz. 
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» Öğlen ve akşam yemeğinde kurban 
eti yanında mutlaka sebze olsun. 
Mevsim sebzelerini içeren salata 
olsun. Salatanıza limon ilave etmeyi 
unutmayın. Limon içerisindeki C 
vitamini sayesinde etin yapısındaki 
demirin vücudumuza faydasının 
arttırırız. Ayrıca, eti sebze ile 
soteleyerek pişirmiş olabilirsiniz ya 
da mangalda et yanında sebze de 
ızgara yapabilirsiniz. 

se Kurban etlerinin görünür yağını 
yemeyin. Kelle-paça, yürek, 

ciğer, böbrek gibi organ etlerini 
tüketmeyin. 

» Günlük et ihtiyacı kişiden kişiye 
farklılık gösterir. Herhangi bir 
rahatsızlığı olmayan bir yetişkin 
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için ideal miktar günde ortalama 150 gram et 
olmalıdır. Kurban bayramında bu miktar hafif 
geçebilir, ancak abartıdan kaçının. 

e Etin yanında karbonhidrat dengesini sağlamak 
için mercimek, ezogelin çorbası, bulgur 

pilavı, tam buğday ekmeğine sofranızda yer 
verebilirsiniz. Zeytinyağlı sarma, börek, poğaça, 
pilav da ekmek grubuna girer. Öğünlerde 
ekmek yerine ufak porsiyonlarda tüketebiliriz. 
»e Bayram ziyaretlerinde gelen ikramların 
küçük miktarlarda tadına bakın. Tadacağınız 
ikramlıklardan hafif olanları tercih edin. 

»e Bayram sofralarının vazgeçilmezi tatlıları ise 
yemeğin üzerine tokken yiyin. Daha çok sütlü 
tatlıları, meyve tatlılarını tercih edin. 

»e Bayram ziyaretlerine gideceğiniz zaman 
hareket etmek için kendinize fırsat oluşturup 
rahat ayakkabılar giyip yürüyerek gidin. 


Özdilek 


ALIŞVERİŞ MERKEZLERİ: YALOVA YOLU BURSA *90 224 219 60 00 - GEÇİT BURSA *90 224 244 90 90 - KAPLIKAYA BURSA *90 724 368 48 00 - ATAEVLER BURSA *90 724 441 15 78 - ÖZLÜCE BURSA *50 724 413 70 54 - GÜRSU BURSA 
190 379 24 02 İNEGÖL 450224 714 85 50 - GEMLİK 490774 5138300 - AFYONKARAHİSAR *90 272 252 54 00 - YALOMA «90 228351 54 S4 - İZMİR «10 732 778 1700- KOCAELİ «50 262 371 158) ESKİŞEHİR #90 227 330 50 69 - ÖZDİLEKPARK ANTALYA 
430 242 344 45 28 ÖZDİLEKPARK İSTANBUL 450 212 188 88 60 - ÖZDİLEKPARK BURSA 400 224 999 67 85 - ÖZDİLEK DOLU *90 174 1762 - ÖZDİLEK UŞAK “90 276 213 63 38 - ÖZDİLEK TURGUTLU 400 230 3134757 


DEPARTMAN MAĞAZALARI: İSTANBUL VLALAND AVM 480 212 777 58 81 / TORSUM AYM «80212 585 18 55 / MALL Of İSTANBUL AVM «90 212 801 07 00 
EV TEKSTİLİ MAĞAZALARI: BURSA ÇARŞI *90 224 222 10 91 - ANKARA CEPA AVM 490 312 21960 16 - 17 / FORUM AVM *90 312 578 00 50 ANKAMALI AVM *90 312 541 74 18/ NATA VEGA AVM * 90 312 392 91 52 / ANTARES AVM *50 3127 
352 11 19 PODIUM AVM «90 312 503 03 87 / TAYRUS AVM *90 312 278 5081 - ADANA OPTİMUM AVM »90 322 02 44 / PARK ADANA AVM «90 372 333 20 13 - ANTALYA NOVADA MANAVGAT AVM 490 242 $02 08 18 / ALANYUM AVM »90 242 
615 05 87 » AYDIN FORUM AYDIN AVM *90 255 232 02 33 34 / KUŞADASI AKDOĞAN PASAJI *50 206 614 68 37 «61321 17 / KUŞADASI AVM *90 256 633 68 88 / NAZİLLİ BAMBOO AVM 490 266 502 02 56 / NOVADA SÖKE AVM *50 266 818 
7434 - BODRUM OASİS AVM *90 252 317 78 23 - BOLU MGHWAY OUTLET AVM 450 374 250 11 50 - FETHİYE ERASTA AVM *90 757 614 58 08 - BOZÜYÜK SARAR OUTLET AVM «90 228 315 00 17 - DENİZLİ AOUAMALI AVM *30 258 502 61 
25 - DİYARBAKIR FORUM DİYARBAKIR AVM «90 417 502 25 10 - EDİRNE ERASTA AVM *50 784 725 16 45 - ERZİNCAN ERZİNCAN PARK AVM *50 445 507 03 05 ISPARTA İYAŞPARK AVM «50 245 250 21 65 - İSTANBUL ARPORT AVM *50 
212 485 87 84 ! ARENAPARK AVM «50 212 470 00 53 / ARMONSPARK AVM 490 212 540 53.53 / BEYLİCMUM AVM *90 212 873 76 01 / CAROUSEL AVM *90 212 570 45 77 / CEVAHİR AVM 490212 $80 10 08 / KALE OUTLET CENTER AVM *90 212 
644 58 95 / MARMARA FORUM AVM *50 712488 63 69 / PERLAVİSTA AVM *50 212 873 06 16 / PLATO AVM *90 216 498 61 00 / VAAPORT OUTLET AVM 493 212 685 14 90! VAPORT TUZLA MARİN AVM 480 216 504 23 45 'VAPORT VENEZLA 
AVM *90 212 803 11 48 /BİZ CEVAHİR HALİÇ AVM *90 212 427 29 33 / BRANDİUM AVM *90 216 577 09 7! - İZMİR POT BORNOVA AVM *90 232 502 23 74 / NOVADA MENEMEN *00 835 41 67 - MARDİN MARDİN AVM *90 432 502 00 54 - 
MERSİN FORUM AVM *90 324 331 54 35 NEVŞEHİR FORUM KAPADOKYA *50 184 212 28 30 - GAZİANTEP PRİME MALL AVM 490 342 338 84 17 - SAFRANBOLU SAFRANPARK AVM «50 370 737 24 85 - ŞANLIURFA URFACITY AVM 430 414 
314 $$ 69 - KAYSERİ KAYSERİPARK AVM *90 152 223 01 187 OYZ GARAGE AVM 490 352 327 11 66 / MEYSU OUTLET AVM «90 352 326 $4 83 - KONYA KENT PLAZA AVM «90 332 280 15 10 - KOCAELİ GEBZE OKSİJEN AVM *90 202 75483 
41 - KARABÜK KARES AVM OUTLET *80 370 413 15 40 - MALATYA MALATYAPARK AVM 4590 422 211 12 04 - MANİSA AKHİSAR NOVADA AVM *80 236 404 00 08 - İSKENDERUN PRİME MALL AVM 490 326 618 21 57 - GEBZE CENTER AVM 
*90 262 646 06 31 « TRABZON VARLIBAŞ AVM *90 452 223 27 17. TARSUS TARSU AVM *50 324 613 22 68 - TEKİRDAĞ TRENO ARENA AVM *90 282 673 $8 55 « TOKAT NOVADA AVM 490 356 214 88 10 - UŞAK FESTİVA AVM *90 276 213 
62 16 - KAHRAMANMARAŞ PIAZZA AVM *90 344 735 16 74 - VAN VAN AVM *90 432 503 01 44 YOZGAT NOVADA YOZGAT AVM *$0 155 502 02 58 - ZONGULDAK ZONGULDAK ESAS 67 BURDA *90 372 257 16 41 - EREĞLİ EREYLİN AVM «50 
372 316 67 62 - ELAZIĞ PARK 23 AVM 490 424 5027 02 84 - SİVAS PRİME MALL AVM 400 346 5020167 
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HOLDİNG 


Malzemeler: 
Tepanaklı kar 


150 v öfa 


dane 


Tezgahı hahf unlayın ve hamuru 1 
la 1 em kalınlığında san, 7x7 cm 


ere kes7 


Yrm çary kaşığı kı 


Hamur: if 
350 e 7 elerinden ikiye katl 
Tp je kapatın. Firin t 


Ni wine yumurta sar 
id pir 
İ ya 


İyi 


Pişirme süresi: 


Fırından çıkanp ılk veya soğuduktan sonra 
(504115 çay bardağı yapın 
Üzeri içim: 


İ yimurnz tarın 


Hazırlanışı: 
Fırın teps 
belirtiler 


öncede 


Elektrikli fern ayarı 
Turbo pişirme: 170*C (önceden isıtılm ş) 
Mltist pişirme: 180'C (önceden ısıtılmış) 


ıni yıkayın ve iyice süzün 
derin bir kaba alın ve uz 
tuzu $erpi 


SWeyp Kaşık |G 


Un de hamur kabartma tozunu karıştınp derin 


y şmurta yur 
iyice yoğurun. Hamuru h 
na alıp eliniz ile biraz a 
karışımı ilave edir 


yoğurun İşin özü kalitedir. 
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Malzemeler: 
Hamur: 


1.5 çay ka, 

) 407 
& yemek k 
mii 
k malzeme: 


n nhamurtarı dâ aynı 


le sra yağ 


şekilde pişir 


TANA 


rende; 


ğnanmş öy zeytin 
Sürmek içim; 
j 


çay bardağ 


Pişirmek için; 


Yatrımı çay barda 


Hazırlanişi: 
Un de mayayı derin bir kab 
e karıştırın. U 


Dereotu, mayd 
bir kaba 


r ve zeytmen 


3 bir süre 
lün, Hamur 
lin. Üzer 
Dost 
erine IÇ malz yayın 
ı şeklinde sarın. Bu rulo hamuru 


k riolanın cöreak 
ek dolayıp çöre 


kline getirin. Eliniz ile üzerine hafifçe 
K biraz incettin. Diğer hamurları da 


Dr.Oetker 


İşin özü kalitedir. 


